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Opinnäytetyön aiheena on Tulevaisuuden ruokamaailman tuotteistaminen. Työn toimeksian-
taja on Sodexo Oy. Tuotteistamisen näkökulmana on hävikin vähentäminen linjastoravinto-
lassa. Tulevaisuuden ruokamaailman tuotteistamisen tarkoituksena on selvittää palvelukoko-
naisuuden tai sen osien mahdollisuuksia markkinoilla. Jotta tämä tavoite saavutettaisiin, ai-
hetta lähestytään arvioimalla ruokahävikin vähentämisestä seuraavia mahdollisia liiketoimin-
nallisia hyötyjä.  
 
Työn teoreettinen osa koostuu kahdesta pääluvusta. Ensimmäisessä pääluvussa määritel-
lään hävikki sekä esitellään ruokahävikin taloudellisia ja ekologisia vaikutuksia ja hävikin vä-
hentämisen keinoja.  Toisessa pääluvussa muodostetaan tuotteistamisen teoreettinen viite-
kehys. Teoreettisia lukuja seuraa työn empiirinen osa, joka esittelee tutkimusmenetelmän 
valinnan, tapauksen taustat, tutkimuksen tulokset ja analyysin sekä johtopäätökset.  
 
Työ on rajattu koskemaan sisäistä tuotteistamista, vaatimusmäärittelyä ja hävikin vähentä-
mistä linjastolla varustetussa opiskelijaravintolassa. Pois rajattiin ulkoinen tuotteistaminen 
vaatimusmäärittelyä lukuun ottamatta. Sisäinen tuotteistaminen mahdollistaa ulkoisen tuot-
teistamisen, minkä kehittämiseksi tämä työ myös tarjoaa mahdollisuuksia. Hävikin vähentä-
misen osalta rajattiin pois muut ravintolatyypit, ja tutkimus keskittyy vain linjastolla varustet-
tuihin opiskelijaravintoloihin.  
 
Tutkimus toteutettiin tapaustutkimuksena Metropolian opiskelijaravintolassa loka- ja marras-
kuussa vuonna 2017. Aineistonkeräykseen ja tutkimusongelman selvittämiseen käytettiin 
triangulaatiota eli useita erilaisia lähestymistapoja ja menetelmiä. Aineisto kerättiin hävikkira-
porteista, toimipaikkahavainnoinnilla ja toimipaikan aluepäällikön, keittiömestarin ja kolmen 
työntekijän teemahaastatteluilla. Aineistoa täydennettiin puhelimitse aluepäällikön ja erään 
toisen Metropolian opiskelijaravintolan keittiömestarin haastatteluilla. Teoreettisen viitekehyk-
sen näkökulmilla pyrittiin lisäämään tutkimuksen luotettavuutta.  
 
Tulokset osoittavat hävikkiä syntyvän tämän kaltaisissa linjastoravintoloissa asiakasvirtojen 
vaikean ennustettavuuden sekä seurannan puutteellisuuden vuoksi. Merkittävimmät keinot 
hävikin vähentämiseksi ovat tiedonkulun parantaminen palveluntarjoajan ja asiakkaan välillä 
sekä tiedonhankinta tehokkaalla seurantajärjestelmällä. Näiden ongelmien ratkaisuksi olen 
tehnyt joukon kehittämisehdotuksia, joiden perustana on Metropolian opiskelijaravintolan toi-
minnasta johdettu vaatimusmäärittely.  
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1 Johdanto  
Ruokahävikki on taloudellinen, ekologinen ja eettinen ongelma maailmassa. Maailmassa 
kaikesta tuotetusta ruoasta noin kolmannes päätyy vuosittain jätteeksi. Tämä on noin 1,3 
miljardia tonnia syömäkelpoista ruokaa. (FAO 2013, 11.) Kotitaloudet ja ravitsemuspalve-
lut tuottavat Suomessa eniten ruokahävikkiä. Niiden tuottaman hävikin yhteenlaskettu 
määrä on noin 195–245 miljoonaa kiloa vuodessa (Luonnonvarakeskus 2016). EU:n alu-
eella jätteeksi päätyvän ruoan vuosittainen rahallinen arvo on noin 143 miljardia euroa 
(Fusions 2016, 4). Kaikki turhaan tuotettu ruoka on kestämätöntä tuhlausta.  
 
Hävikin vähentäminen on huomioitu maailmalla erilaisin hankkein, palvelukehityksessä, ja 
elintarvikeharjoittajia on jopa lailla kielletty heittämästä pois syömäkelpoista ruokaa. YK ja 
EU ovat sitoutuneita puolittamaan ruokahävikin vuoteen 2030 mennessä. (MaRa 2017, 3.) 
Sosiaalinen ja yhteiskunnallinen vastuullisuus on elinehto yritysten talouden kestävyydelle 
sekä niiden kilpailu- ja innovaatiokyvylle (Euroopan komissio 2017).  
 
Tunnettu tuotteistaja Jari Parantainen kirjoittaa tuotteistamisesta olevan monia teorioita, 
joita hän ei itsekään ymmärrä. Hän kuitenkin neuvoo tuotteistajaa tuotteistamaan oman 
tilanteensa mukaan ja käyttämään teorioita ja mallitapauksia hyödyksi itselleen sopivalla 
tavalla. (Parantainen 2007, 7.) Tuotteistamisella pyritään löytämään sopiva suhde vakioi-
tujen palveluiden ja räätälöitävissä olevan osuuden välille ja muodostamaan siten asiak-
kaalle ainutlaatuinen ratkaisu (Villanen 2016, 4; Baldwin & Clark 1997). Tuotteistamisen 
avulla saavutetaan lukuisia hyötyjä palvelukokonaisuuteen tai palvelun osiin liittyen.  
 
Sain Sodexo Oy:ltä toimeksiannon Tulevaisuuden ruokamaailma -palveluratkaisun tuot-
teistamiseksi. Toimeksiantajan toiveena oli keskittää opinnäytetyö Tulevaisuuden ruoka-
maailman potentiaalisten mahdollisuuksien selvittämiseen markkinoilla. Tästä syystä seu-
raan työssäni määritelmää tuotteistamisesta työnä, jossa asiantuntemuksen ja osaamisen 
avulla jalostetaan myynti-, markkinointi ja toimituskelpoisia palvelutuotteita (Parantainen 
2007, 11). Valitsin selvän ja mielenkiintoisen sekä opinnäytetyön laajuudelle sopivan nä-
kökulman Tulevaisuuden ruokamaailman tuotteistamiseksi: hävikin vähentämisen linjasto-
ravintolassa.   
 
Palvelumuotoilulla ja tuotteistamisella on saavutettu huomattavia hyötyjä liiketoiminnalle. 
Hävikin vähenemisellä on puolestaan suora positiivinen vaikutus ravintolan talouteen, ja 
samalla vähennetään ympäristökuormaa ja osoitetaan eettistä vastuullisuutta. Aihe on 
kiinnostava ajankohtaisuutensa sekä sen mahdollisen potentiaalin vuoksi, jonka se tarjoaa 
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ravintola-alan liiketoiminnan kannattavuuden parantamiselle ja opiskelijaravintoloiden ke-
hittämiselle ja perustamiselle. 
 
Opinnäytetyön päätavoitteena on löytää ratkaisu hävikin syntymisen ehkäisyyn linjastora-
vintolassa ja mahdollistaa uuden palvelun ulkoinen tuotteistaminen. Tavoitteiden täyttymi-
sellä pyritään kehittämään linjastoravintoloiden sisäistä toimintaa ja mahdollistamaan Tu-
levaisuuden ruokamaailman palvelumoduulin massaräätälöitävyys. Tämän saavuttami-
seksi toiminnan prosesseista on johdettu suoraan vaatimusmäärittely, jonka avulla ravin-
tolan toimintaa pystytään kehittämään ja seuraamaan jatkossa entistä tarkemmin.  
Työn tavoitteiden saavuttamiseksi työssä tutkitaan tyypillisessä linjastoravintolassa synty-
vän turhan hävikin syitä sekä sitä, miten hävikkiä pyritään tällä hetkellä ja tulevaisuudessa 
vähentämään.  
 
Opinnäytetyön empiirinen osuus on toteutettu tapaustutkimuksella Metropolian opiskelija-
ravintolassa. Tutkimus rajautuu tuotteistamisen osalta sisäiseen tuotteistamiseen, vaati-
musmäärittelyn laatimiseen ja kehitysratkaisun esittämiseen. Tutkimuksesta on rajattu 
pois muut ravintolatyypit paitsi linjastoravintolat. Linjastoravintoloista tutkimus keskittyy 
opiskelijaravintoloihin ja opiskelijaravintolan tuotteiden osalta lounas- ja iltaruokatuottee-
seen. Aineistonkeruussa on käytetty monitriangulaatiota, jotta tutkittavasta ilmiöstä saatiin 
mahdollisimman laaja kuva. Triangulaatioon ovat kuuluneet perehtyminen kirjallisiin hä-
vikkiraportteihin, havainnointi toimipaikalla, teemahaastattelut, tarkentavat avoimet puhe-
linhaastattelut ja tämän työn teoreettisesta viitekehyksestä johdetut näkökulmat.  
 
Työn teoreettinen osa koostuu kahdesta pääluvusta: hävikki ja tuotteistaminen. Empiiri-
sessä osassa on viisi päälukua. Ensin esitellään valittu tutkimusmenetelmä ja lukija pe-
rehdytetään tutkimustapaukseen. Tämän jälkeen siirrytään tutkimusosion toiseen lukuun, 
joka esittelee tutkimuksen tulokset ja niiden analyysin. Viimeisessä luvussa tehdään joh-
topäätökset tutkimuksesta, johdetaan niiden mukaan kehittämisratkaisut, arvioidaan tut-
kimuksen luotettavuutta, pohditaan jatkotutkimusmahdollisuuksia sekä arvioidaan omaa 
oppimista ja opinnäytetyötä prosessina.  
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2 Hävikki 
Ruoan päätyminen jätteeksi ja tämän vähentäminen ovat ajankohtaisia aiheita, jotka kos-
kettavat globaalisti kaikkia. Ruokahävikki on syömäkelpoista ruokaa, joka kuluttajan tai 
henkilökunnan toiminnan seurauksena päätyy jätteeksi (Motiva Oy 2017). Mitatessa ruo-
kahävikkiä se lajitellaan kolmeen alueeseen: ruokajätteisiin, juomista syntyneisiin jätteisiin 
ja biojätteisiin. Ruokahävikin määritelmässä on kuitenkin liukuvuutta. (Silvennoinen ym. 
2012, 17.)  
 
Syömäkelvottomat ainekset kuten kahvipurut, hedelmien kuoret tai lautasliinat eivät ole 
varsinaisesti ruokahävikkiä, mutta esimerkiksi kuorten paksuus voi vaihdella ja aiheuttaa 
hajontaa hävikin määrää mitatessa. Liiketaloudelliselta kannalta hävikiksi lasketaan kaikki 
ruoka ja juoma, jota ei myydä suunniteltuun hintaan. (MaRa 2017, 2.)  
 
Väestön räjähdysmäinen kasvu ja ravitsemuksen riittävyys ovat globaali ongelma, kun 
samalla maailmalla nähdään nälkää. YK:n mukaan maailmassa elää tällä hetkellä 7,3 
miljardia ihmistä, joskin luvun on arvioitu kasvavan vuoteen 2030 mennessä 8,5 miljardiin 
(Kokkonen 2015). Nälkää näkeviä ihmisiä maailmassa on 795 miljoonaa. Aliravitsemus on 
maailman suurin terveysriski tappaessaan enemmän ihmisiä kuin AIDS, malaria ja tuber-
kuloosi yhteen laskettuna. (Maailman ruokaohjelma WFP 2017.) Ruokahävikki on näin 
ollen myös eettinen ongelma.  
 
Monet asiantuntijat ja tutkimukset ovat osoittaneet ruokahävikin muodostumisen olevan 
kannattamatonta niin taloudellisesti kuin ekologisesti. Lintukangas linjaa hävikin muodos-
tumisen olevan taloudellisesti ja ekologisesti kestämätöntä tuhlausta, jota tulisi vähentää 
mahdollisimman paljon. (2014, 11). Ovaskainen & Salmela ovat samoilla linjoilla tiedot-
teessaan (2017).  
 
Nykyään korostuu yhä enemmän yritysten sosiaalinen vastuullisuus yhteiskuntaa kohtaan 
(”Corporate Social Responsibility”). Lyhyesti avattuna CSR:ä pidetään elintärkeänä osana 
Euroopan yritysten ja EU:n talouden kestävyyttä, kilpailu- ja innovaatiokykyä. CSR tuo 
yrityksilleen lukuisia hyötyjä niin taloudellisella ja ekologisella sektorilla kuin myös asia-
kaspalvelussa ja henkilöstötoiminnassa. (Euroopan komissio 2017.)  
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2.1 Hävikin määrittely elintarvikeketjussa ja ravintolassa 
Ruokaketjussa muodostuva hävikki jaetaan vaiheisiin tuotannosta kulutukseen.  Näin pys-
tytään tarkastelemaan koko elinketjun vaiheita, niin sanotusti pellolta pöytään, ja arvioi-
maan eri vaiheissa syntyvää hävikkiä. Ruokahävikki luokitellaan tuotannon ja kulutuksen 
mukaan viiteen vaiheeseen: Ensimmäinen vaihe on tuotanto. Toisessa vaiheessa hävikkiä 
syntyy käsiteltäessä ja varastoitaessa. Kolmannen vaiheen muodostavat elintarvikkeiden 
prosessit ja pakkaaminen. Neljäs vaihe on jakelu ja myynti. Viimeisessä vaiheessa hävik-
kiä muodostuu asiakkaiden ja aterianpalveluntarjoajien ostamana, muttei kuluttamana. 
(Lipinski, Hanson, Lomax, Kitinoja, Waite &  Searchinger 2013, artikkelissa Häyhtiö, Har-
janne & Rajakangas-Tolsa 2017.)  
 
Ravintoloiden hävikkiä tutkittaessa hävikki jaetaan yleensä syntymispaikan mukaan keit-
tiöhävikkiin, lautashävikkiin ja tarjoiluhävikkiin. Hävikkiä muodostuu eri määriä eri vaiheis-
sa riippuen paljolti ravintolan tyypistä, liikeideasta tai tarjoilutavasta. (MaRa 2017, 1). 
Ruokahävikin syntymisen ja vähentämisen kannalta on havaittu kahdeksan elementtiä 
ravintola-alalla Suomessa: 
 
Ensimmäinen elementti on yhteiskunta, joka luo raamit ihmisten ja yritysten toimin-
nalle. Toinen elementti on ravintolayrityksen liiketoimintaidea, joka heijastuu kaik-
keen ravintolassa tapahtuvaan toimintaan ja siten myös hävikkiin. Kolmas elementti 
on hankinta ja tuotekehitys, mikä viittaa käytettävien raaka-aineiden ja laitteiden se-
kä varusteiden hankintaan sekä reseptiikan kehittämiseen. Neljäs elementti on joh-
taminen, joka pitää sisällään johtamisjärjestelmän (reseptiikan ja annoskokojen hal-
linta sekä arjen toiminnan dokumentoiminen) ja esimiestyön. Viides elementti on 
ammattitaito. Kuudes elementti on ruokailija-asiakkaat, joka käsittää ruokailija-
asiakkaiden tavat, tottumukset ja toiveet. Seitsemäs elementti on kilpailijat ja heidän 
toimintansa. Kahdeksas elementti on kommunikaatio, jonka tulee yhtäältä sujua yri-
tyksen sisällä sekä toisaalta työntekijöiden ja asiakkaiden välillä. (Luonnonvarakes-
kus 2016.) 
 
Keittiöhävikkiä syntyy varastoinnin ja valmistuksen yhteydessä (MaRa 2017, 1.) Keittiössä 
yleisiä syitä hävikin syntymiselle ovat tuotekierron toimimattomuus, valmistusohjeiden 
tulkitsemisen vaikeus tai päivämäärien puuttuminen valmistetuista ruoista, jolloin ei voida 
enää olla varma tuotteiden käytettävyydestä (Luonnonvarakeskus 2016).   
 
Tarjoiluhävikillä tarkoitetaan tarjolle vietävää ruokaa, joka ei kuitenkaan päädy asiakkaalle 
(MaRa 2017, 1). Tarjoiluhävikkiä syntymiselle on monia syitä. Asiakkaiden kuluttamisen 
ennustaminen on hyvin vaikeaa, jolloin virhearvioista syntyy hävikkiä. Asiakaskunnan 
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mieltymysten huono tuntemus on toinen esimerkki tarjoiluhävikin muodostumisesta. Tar-
joiluhävikkiä syntyy myös lainsäädännön noudattamisen puitteissa ruoan jäähdyttämistä ja 
uudelleen hyödyntämistä varten. (Luonnonvarakeskus 2016.) Tarjolla kuuma ruoka saa 
olla vähintään 60 astetta ja kylmien ruokien lämpötila kohota korkeintaan 12 asteeseen. 
Sekä kuuma että kylmä ruoka tulee hävittää neljän tunnin tarjolla olon jälkeen. Ruoan säi-
lytykseen, kuljetukseen ja myyntiin on omat lakisääteiset lämpötilat ja ajat. (Ruokatieto 
Yhdistys ry 2017.)  
 
Lautashävikki on asiakkaan lautaselle jättämää syömäkelpoista ruokaa. Osittain syyt lau-
tashävikin syntymiselle johtuvat ruokailijoiden makumieltymyksistä tai muista tekijöistä 
kuten kiireestä, ja osittain johtuen ruoan laadusta. (Luonnonvarakeskus 2016.) Alla on 
kuvattu keittiö-, tarjoilu- ja lautashävikin lajitteluperusteet:  
 
Taulukko 1. Mukaillen keittiö-, tarjoilu- ja lautashävikin lajitteluperusteet (Motivan hankin-
tapalvelut 2017; Silvennoinen ym. 2012, 17)  
 
Keittiö- ja tarjoiluhävikki: 
Ruokajätteet Syötäväksi alun perin kelpaava ruoka, kuten tarjoilusta ylijääneet, liikaa 
valmistetut tai varastoon pilaantuneet ruokajätteet 
Juomista syn-
tyneet jätteet 
Maito ja piimä 
Biojätteet Syötäväksi kelpaamattomat eloperäiset jätteet, kuten esim. kasvisten 
kuoret, talouspaperit, luut ja kahvinporot 
Lautashävikki: 
Ruokajätteet Ateriasta jäänyt kaikki alun perin syömäkelpoinen ruoka (ei juoma) 
Juomista syn-
tyneet jätteet 
Maito 
Biojätteet Lautasliinat, kuoret, luut jne. 
 
 
2.2 Hävikki Suomessa ja nostoja muualta Euroopasta 
MTT:n vuosina 2010-2012 tehdyssä Foodspill-tutkimushankkeessa (Luonnonvarakeskus 
2012) mitattiin Tampereen, Helsingin, Vantaan ja Espoon ruokapalveluiden ruokahävikkiä. 
Tutkimus kohdistettiin kotitalouksien, elintarviketeollisuuden ja kauppaketjujen hävikkiin. 
Tarkoitus oli selvittää Suomessa muodostuvan ruokahävikin määrää ja laatua ruokaket-
jussa. Kansainvälisten tutkimusten mukaan suurin osa muodostuvasta ruokahävikistä 
johtuu kotitalouksista ja ravitsemuspalveluista, joten Foodspill-tutkimuksen mittaukset 
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keskittyivät erityisesti niihin. Foodspill-tutkimus on ensimmäinen Suomessa tehty elintarvi-
ke- ja ruokapalvelusektorin ruokahävikin määrää mittaava tutkimus. (Silvennoinen, Koivu-
puro, Katajajuuri, Jalkanen & Reinikainen 2012, 3–4.)  
 
 
 
Kuvio 1. Ruokahävikin jakautuminen ruokaketjussa Suomessa (Silvennoinen ym. 2012, 6) 
 
Tutkimuksen mukaan vuosittain syntyy arviolta 75–85 miljoonaa kiloa ruokahävikkiä Suo-
men ruokapalveluiden sektorilla. Tämä on noin 20 prosenttia koko ruokatuotannosta. Tä-
mä yhdistettynä kotitalouksista muodostuneeseen ruokajätteeseen tekee yhteensä noin 
200–250 miljoonaa kiloa jätteeksi päätynyttä ruokaa. Elintarviketeollisuuden ja kauppaket-
jujen hävikin kanssa kokonaishävikkimääräksi tulee 335–460 miljoonaa kiloa vuodessa. 
(Silvennoinen ym. 2012, 43)  
 
YK:n elintarvike ja maatalousjärjestön FAO:n (2013, 6) arvioi noin kolmanneksen kaikesta 
ihmiselle kulutettavaksi tarkoitetusta ja tuotetusta ruoasta päätyvän jätteeksi maailmanlaa-
juisesti. Maailman pinta-alasta ruokajätteen määrä on pinta-alallisesti noin 1,4 miljardia 
hehtaaria, joka on noin 28 prosenttia maailman pinta-alasta. Tulos on saatu jakamalla 
tuhat kiloa ruokajätettä per yksi hehtaari. Yhteensä syömäkelpoista ruokahävikkiä on syn-
tynyt 1,3 miljardia kiloa. (FAO 2013, 11, 37.) Joka vuosi jätteeksi päätyy: 
0,30% 
0,20% 
0,12% 
0,20% 
0,18% 
Kotitaloudet 120-160 milj.kg
Ravitsemuspalvelut 75-85
milj.kg
Alkutuotanto 50-60 milj.kg
Teollisuus 75-105 milj.kg
Kauppa 65-75 milj.kg
Ruokahävikin jakautuminen ruokaketjussa Suomessa, 10 – 15 % kulutetusta ruoasta  
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 30% viljasta  
 20% maitotuotteista ja munista  
 35% kalasta ja merenelävistä  
 45% hedelmistä ja vihanneksista  
 20% lihasta  
 20% öljy- ja palkokasveista  
 45% juuri- ja mukulakasveista  
(Kuluttaja 2017) 
 
Laajin Euroopassa tehty hanke on FUSIONS-hanke (Food Use for Social Innovation by 
Optimising Waste Prevention Strategies). Nelivuotisen hankkeen aikana 21 yhteistyö-
kumppania 13 maasta osallistui hankkeeseen luodakseen visioita ja strategioita ruokahä-
vikin vähentämiselle ruokaketjussa.  Tarkoituksena oli parantaa syntyvän hävikin tilannet-
ta sosiaalisin innovaatioin. (EU FUSIONS 2017.) Hankkeen loppuraportin mukaan EU:n 
alueella ruokaa päätyy jätteeksi vuosittain noin 88 miljoonaa tonnia, jonka rahallinen arvo 
on noin 143 miljardia euroa. Tämä on yhteensä 173 kiloa henkeä kohden. Teollisissa 
maissa yli 40 prosenttia ruokahävikistä syntyy kuluttajien ja elintarvikekauppojen toimesta, 
kun taas kehitysmaissa sama osuus ruokahävikistä syntyy tuotannon, kuljetuksen ja va-
rastoinnin vaiheissa. (Fusions 2016, 4.) Teollisissa maissa pystyttäisiin huolellisuudella ja 
täsmällisyydellä vaikuttamaan hävikin syntymiseen, joskin kehitysmaissa muodostuvaa 
hävikkiä pidetään tahattomana huonojen säilytys- ja kuljetusvälineistöjen takia. (Kuluttaja 
2017.) 
 
Tanskassa suurin voittoa tavoittelematon hyväntekeväisyysliike on ollut ”Stop Wasting 
Food”, joka on perustettu vuonna 2008. Liikkeen tarkoituksena on valistaa kuluttajia vält-
tämään ”ruokahävikkiansoja” eli jakaa toimintaohjeita kuluttajalle kotiin, kauppaan, ravinto-
loihin ja kahviloihin sekä kannustaa lahjoittamaan ruokaa hyväntekeväisyyteen. (Stop 
Wasting Food movement Denmark 2017.) Iso-Britannian hyväntekeväisyysyritys WRAP 
(The Waste and Resources Action Programme) on tutkinut ruokahävikin määrää ja sen 
vähentämistä Iso-Britannian palvelu- ja ravintola-sektorilla lukuisilla tutkimuksilla. (WRAP 
2017.)  
 
Hävikkiin liittyviä tutkimuksia on julkaistu erityisesti viime vuosina paljon, joskin tutkimus-
ten tuloksia ei voida rinnastaa keskenään. Mittauksia ja tuloksia pystytään pitämään pel-
kästään suuntaa-antavina, sillä niiden menetelmät ja käytännöt eivät ole vakioituja. (Sil-
vennoinen, Pinolehto, Korhonen, Riipi & Katajajuuri 2013, 55.) Tutkimuksissa on kuitenkin 
havaittavissa paljon samoja piirteitä ruokahävikin vähentämisessä, joita tulen avaamaan 
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tarkemmin luvussa 4.4. Ranska on ensimmäisenä valtiona maailmassa ottanut lainsää-
dännön mukaan hävikin taltuttamiseksi (Pekonen 2016).  
 
Ranskassa vuonna 2016 voimaan astunut laki kieltää ruoan heittämisen roskiin sakkojen 
(jopa 75 000 euroa) tai vankeuden uhalla. Ranskan senaatin hyväksymässä laissa ruoka-
kaupoista tai ravintoloista ei saa heittää myymättömiä elintarvikkeita roskiin, vaan ne tulee 
lahjoittaa hyväntekeväisyyteen, kompostoitavaksi tai eläinrehuksi. (Pekonen 2016.) Laki 
onkin herättänyt keskustelua Suomessa, joskin toistaiseksi vapaaehtoistoimien on nähty 
riittävän (Kuluttaja 2017). Tosin vuonna 2016 on allekirjoitettu 100 kansanedustajan toi-
mesta laki-aloite, jossa velvoitetaan kauppoja ja vastaavia tuotteita myyviä luovuttamaan 
myynnistä poistetut elintarvikkeet hyväntekeväisyyteen (MaRa 2017, 3.)  
 
2.3 Taloudellinen vaikutus 
Hävikillä on merkittävät vaikutukset liiketoimintaan. Hävikin kontrollointi ja ymmärrys hävi-
kin takana ovat suoraan johdannaisia liiketoiminnan tuottavuuteen, taloudellisuuteen ja 
kannattavuuteen (Heikkilä & Saranpää 2011, 60–61). Ruokahävikki ei vaikuta pelkästään 
taloudellisesti liiketoimintaan vaan heijastuu myös kuluttajan henkilökohtaiseen talouteen 
sekä ympäristöön (Motiva Oy 2017).  
 
Ruokahävikki vaikuttaa jokaisen suomalaisen henkilökohtaiseen talouteen. Ruokahävikkiä 
syntyy kotitalouksissa Suomessa noin 120–160 miljoonaa kiloa vuodessa, mikä on noin 
20–30 kiloa henkeä kohden. Kotitalouksien osuus elintarvikeketjussa jätteeksi päätyvästä 
ruoasta on noin 10–15 prosenttia.  Rahassa laskettuna näiden lukujen yhteissummaksi 
tulee arviolta noin 500 miljoonaa euroa vuodessa. (Motiva Oy 2017.) Samaa logiikkaa 
käytän ravintolayrityksiin.  
 
Kaikki ylimääräinen jätteeksi päätyvä ruoka vaikuttaa negatiivisesti yrityksen talouteen. 
Ravintola- ja hotellialalla liiketoiminnan kannattavuuden suunnittelu on jokapäiväistä ja 
jatkuvaa. Tulossuunnittelussa muutosten havaitseminen ja niihin reagoiminen on keskeis-
tä katetuottolaskennassa. Erilaiset analyysit tulostekijöiden muutoksissa auttavat ohjaa-
maan niitä tehokkaammin. (Heikkilä & Saranpää 2011, 60 -61.) Tulossuunnittelun tuloste-
kijöitä ovat tuotteiden myyntihinnat, myyntivolyymit, myyntijakauma sekä kiinteät ja muut-
tuvat kulut. (Heikkilä & Saranpää 2011, 61). Raaka-ainekulujen suunnittelu vaikuttaa hyvin 
merkittävänä tekijänä suoraan tulokseen: tulos heikkenee aina raaka-ainekustannusten 
noustessa. Yksi syy tähän on hävikin lisääntyminen. (Heikkilä & Saranpää 2011, 63.) Mitä 
tarkempaa tietoa pystytään saamaan sitä helpompaa liiketoiminnan kannattavuuden 
suunnittelu on. 
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Hävikin väheneminen puolestaan vaikuttaa positiivisesti liikevaihtoon. Muuttuvien kustan-
nusten nousua pystytään hallinnoimaan pienentämällä muita kulueriä ja tehostamaan eri 
keinoin raaka-ainekäyttöä. (Heikkilä & Saranpää 2011, 63.) Jälkikäteen kannattavuuden 
tarkkailulla pyritään selvittämään positiiviset ja negatiiviset tekijät, jolloin pystytään teke-
mään oikeat oikaisevat toimenpiteet (Heikkilä & Saranapää 2011, 61). Raaka-ainekäytön 
mittaamisen tulee olla mahdollisimman tarkkaa ja systemaattista, jotta toimenpiteet toimi-
vat.  
 
Hävikkiä pyritään useissa ravintoloissa mittamaan erilaisin työvälinein ja käytäntein. Va-
rastonhallinnan täsmällisyydellä pyritään pitämään varastotapahtumat kirjattuina ja varas-
tosaldo ajan tasalla. Tällaisia varastoja ei kuitenkaan opetushallituksen mukaan löydy. 
(Opetushallitus 2010.) Ideaalia olisi saada reaaliaikaista tietoa inventaarion tilanteesta, 
jotta pysyttäisiin ajan tasalla.  
 
Kaikkea hävikkiä ei pystytä aina arvioimaan tarkasti. Myyntihävikin muodostuminen on 
erityisesti vähittäiskaupan puolella yleistä (Opetushallitus 2010).  
Myyntihävikkiä syntyy silloin, kun asiakkaan kaipaama tuote puuttuu hyllystä. Tällöin se 
lasketaan myynnilliseksi tappioksi. (Opetushallitus 2010.)  
 
2.4 Ekologinen vaikutus  
Ruoalla on merkittävät ympäristövaikutukset.  Yksi tärkeä Euroopan komission strateginen 
tavoite on parantaa yritysten sosiaali- ja ympäristötietoisuutta. (Euroopan komissio 2017.) 
Suomi on valtiollisella tasolla sitoutunut YK:n ja EU:n tavoitteeseen puolittaa ruokahävikki 
vuoteen 2030 mennessä (MaRa 2017, 3). Suomessa ruoan kulutus tuottaa suunnilleen 
yhtä paljon päästöjä kuin asuminen ja liikkuminen, jotka muodostavat noin kolmanneksen 
kaikista kuluttajien aiheuttamista päästöistä (Ilmasto-opas 2017).  
 
Eri kaasut ylläpitävät ja voimistavat kasvihuoneilmiötä. Hiilidioksidi, metaani, otsoni, typpi-
oksiduui ja freonit ovat merkittävimmät kasvihuonekaasut. Voimakkain kasvihuonekaasu 
on vesihöyry. Orgaanisten aineiden mädäntyessä syntyy metaania, joka lämmittää hiilidi-
oksidin jälkeen eniten ilmastoa. (Ilmatieteen laitos 2016a.)  Metaani on silti voimakkaampi 
molekyyliä kohti laskiessa kuin hiilidioksidi, mutta sen elinikä on lyhyempi ja määrä paljon 
pienempi kuin hiilidioksidin. (Ilmatieteen laitos 2016b.)   
 
Ruokahävikistä muodostuu valtavasti päästöjä. Kotitalouksissa poisheitetyn ruoan ympä-
ristövaikutus vastaa noin 100 000 keskivertohenkilöauton vuosittaisia hiilidioksidipäästöjä 
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Suomessa (Motiva Oy 2017). Suurimman ongelman muodostavat tuotannosta aiheutuvat 
kasvihuonepäästöt ja vesistöjä rehevöittävät päästöt (Motiva Oy 2017). Mikäli pystytään 
välttämään turhaa ruokahävikkiä, voidaan ”välttyä” Lipinskin ym. (2013) esittelemän viisin-
vaiheisen tuotannon ja kulutuksen ketjun kaikkien vaiheiden päästöiltä (Motiva Oy 2017). 
Kun ruoka päätyy jätteeksi, kaikissa eri vaiheissa muodostuneet päästöt ovat olleet turhia.   
 
Biojäte tuottaa sekajätteen seassa mädäntyessään metaania. Astianpalautus ja lajitteluas-
tiat kehotetaan asettamaan ravintoloissa järkevästi, jotta biojätettä ei sotkeutuisi sekajät-
teen kanssa. Alkaen 01.01.2016 Valtioneuvoston asetuksessa on rajoitettu biohajoavan ja 
muun orgaanisesti hajoavan jätteen sijoittelua kaatopaikalla. (Motivan hankintapalvelut 
2017.)  
 
Lihasta muodostuu valtavasti päästöjä verrattuna esimerkiksi kasviksiin. Tästä syystä mo-
nesti suositellaan vaihtamaan liha kasvisproteiineihin. Erityisesti naudanlihasta muodos-
tuu todella paljon päästöjä. Motiva Oy:n mukaan (2017) suurin osa päästöistä johtuu liha- 
ja maitotuotannosta.  Ilmasto-oppaan (2017) mukaan naudanlihasta syntyy noin 15 kiloa 
hiilidioksidipäästöjä lihakiloa kohti. Juuston vaikutus ilmastoon on melkein yhtä suuri – 13 
kg CO2/lihakilo. Alla on eri ruoka-aineiden arvioituja päästöjä: 
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Taulukko 2. Ruoka-aineiden arvioituja ilmastovaikutuksia (Ilmasto-opas 2017)  
 
Ruoka-aine Ilmastovaikutus kg CO2-ekv/kg 
Naudanliha 15 
Juusto 13 
Sika 5 
Broileri 4 
Tomaatti, kurkku (kasvihuone talvella) 5 
Riisi 5 
Kasviöljy 3 
Kananmuna 2,5 
Kala 1,5 
Ruisleipä 1,3 
Sokeri 1,1 
Kuiva papu 0,7 
Marjat, vihannekset, peruna 0,2 
 
 
Naudanliha ja juusto tuottavat valtavasti päästöjä verrattuna muihin ruoka-aineisiin (Tau-
lukko 2). MTT:n (Silvennoinen ym. 2012, 35) tulosten mukaan lihallista pääruokaa heite-
tään eniten pois (63 prosenttia) kaikista ruoan tähteistä kouluissa ja päiväkodeissa. Häyh-
tiö ym. (2017, 86) teettämässä tutkimuksessa heitetystä hävikistä liharuoan osuus oli 18 
prosenttia kokonaishävikistä, mutta sen muodostamat päästöt olivat arvioidusti 39 pro-
senttia kokonaispäästöjen määrästä. Hävikkitutkimuksista saadaan tietoa, jolla voidaan 
mitata hävikistä muodostuvia turhia päästöjä. 
 
2.5 Hävikin vähentäminen  
Pohjoismaissa hävikki tunnustetaan maailmanlaajuiseksi ongelmaksi, joka on saatava 
kuriin. Pohjoismaiden ministerineuvoston teettämässä laajassa tutkimuksessa tammi-
kuussa 2012 tarkasteltiin Suomen, Ruotsin, Tanskan ja Norjan palvelusektoria ja eritoten 
ruokahävikin käsittelyä.  Tarkoituksena oli löytää huomioita, joilla pystytään luomaan kei-
noja vähentää hävikkiä Pohjoismaissa. (Norden 2012a, 16, 93.)  
 
Ministerineuvoston tutkimusta ei voida pitää yleispätevänä, johtuen monista muutosteki-
jöistä maiden ja ravintolatyypin välillä. Siitä huolimatta tutkimustulokset osoittivat laajaa 
kiinnostusta hävikin tilanteen parantamiseen Pohjoismaisella palvelusektorilla (Norden 
2012a, 93). Tutkimuksista on löydetty monia keinoja vähentää hävikkiä ravintoloissa.  
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Viime vuosina Suomessa on syntynyt uusia tuotteita, palveluita ja konsepteja, joiden tar-
koituksena on vähentää hävikkiä. Hävikkifestarit on yhteiskunnallinen esimerkki vastuulli-
suuden jakamisesta, jossa tuotiin esille ideoita hävikin vähentämiselle kotona. (Ovaskai-
nen & Salmela 2017.) Tässä ala-luvussa käsitellään tarkemmin hävikin vähentämistä ra-
vintoloissa ja palvelumuotoilussa.  
 
2.5.1 Ravintolassa 
Ammattikeittiöillä on merkittävä vaikutus ruokakulttuuriin. Ammattikeittiöistä valmistuu 
vuosittain noin 900 miljoonaa ateriaa ja arviolta noin joka kolmas ateria syödään kodin 
ulkopuolella (Laatuketju 2017). Foodspill -tutkimuksesta selvisi, että hävikin muodostumi-
seen vaikuttivat paljon ravintolan tyyppi. Suurimmassa osassa Suomen lounasravintoloita 
(työpaikkaruokalat, kouluruokalat yms.) on käytössä itsepalvelulinjasto, joissa suurin syy 
hävikin muodostumiseen oli tarjoiluhävikissä (Kuvio 2.) – ruokaa valmistettiin liikaa. Linjas-
toravintoloiden ongelmaksi muodostui tuttu dilemma – kulutuksen arvioimisen vaikeus. 
(Silvennoinen ym. 2012.) Kuitenkin anniskeluravintoloissa ja pikaruokaravintoloissa tarjoi-
luhävikkiä esiintyi suhteellisesti yhtä paljon kuin keittiö- tai lautashävikkiä (MaRa, 1).  
 
 
 
Kuvio 2.  Ruokahävikin määrä syntypaikan perusteella (Silvennoinen ym. 2012, 31) 
 
Jotta ruokahävikkiä saataisiin vähennettyä, seurannan tulee olla ravintolassa tarkkaa ja 
systemaattista. Biojätettä tulee seurata vähintään otantamenetelmällä esimerkiksi kaksi 
kertaa vuodessa. Paras vaihtoehto on punnita biojätteen määrää päivittäin, jakamalla ruo-
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kahävikki yleisen määritelmän mukaisesti kolmeen jakeeseen (keittiö-, tarjoilu- ja lau-
tashävikki). Keittiöhävikin suuri määrä yllättää erilaisten hävikinvähentämiskampanjoiden 
mittausten mukaan. Näin ollen voidaan pelkkää arviointia pitää suhteellisen puutteellisena 
menetelmänä mitata varaston ja valmistuksen hävikkiä. (Motivan hankintapalvelut 2017, 
2; Mara 2017, 1.) 
 
Ruokahävikin ja biojätteen toimivalla seurannalla saadaan ajankohtaisempaa tietoa hävi-
kin määrästä ja pystytään seuraamaan tilanteen muuttumista. Seuranta auttaa usein it-
sessään hävikin vähentämisen kanssa. Seurannalla pystytään löytämään syitä hävikin 
muodostumiselle toiminnan muutosten avulla. Asiakkaille ja henkilökunnalle on myös hyvä 
kertoa tuloksista, jolloin he saavat palautetta omasta toiminnastaan. (Motivan hankinta-
palvelut 2017, 2.)  
 
Keittiö- ja tarjoiluhävikin vähentämisessä seurannan on huomattu tuottavan positiivisia 
tuloksia. Yhdysvalloissa vuonna 2010 suoritetussa kahdeksan viikon mittaisessa pilotti-
tutkimuksessa keittiö ja tarjoiluhävikin yhteismäärä väheni kolmanneksen pelkästään seu-
rannalla. Tutkimuksessa kirjattiin kahdeksalta yliopistolta keittiö- ja tarjoiluhävikin määrät 
ja ruoan poisheiton syyt henkilökuntien toimista. Tulevaisuudessa pyrittiin välttämään syn-
tyvää ruokahävikkiä tulosten avulla. Tutkimus osoitti liiallisen ruoan, tuotteiden pilaantumi-
sen ja vanhenemisen ennenaikaisesti vähentyvän dramaattisesti seurannan avulla. (Eu-
ropean Comission 2017.)  
 
Keittiöhenkilökunnalta vaaditaan organisoitunutta ja ammattitaitoista toimintaa sekä huo-
lellisuutta. Keittiöoperaatiot ja varastonhallinta tulee olla kunnossa ja esimiesten läsnä, 
jotta ruokahävikkiä saadaan ehkäisyä. Pohjoismaiden ministerineuvoston luomassa ohje-
lehtiössä neuvotaan asettamaan konkreettisia tavoitteita ruokahävikin vähentämiselle ja 
osallistamaan työntekijät prosessiin. Tarkalla varastonhallinnalla, ohjeiden ja reseptiikan 
noudattamisella sekä pakastamalla tai tyhjiöpakkaamalla liikaa valmistettua ruokaa saa-
daan keittiöhävikkiä vähennettyä. (Norden 2012b, 30.) Ravintolat ovat velvoitettuja laati-
maan omavalvontasuunnitelma. Suunnitelmalla ”varmistetaan elintarvikkeiden turvalli-
suus, hyvä säilyvyys ja säädösten mukaisuus.” (Ruokatieto Yhdistys ry 2017b.)  
 
Valtakunnallisella tasolla tarjoiluhävikki tuottaa eniten ruokahävikkiä verrattuna keittiö- tai 
lautashävikkiin. Näin ollen tarjoiluhävikissä piilee paras potentiaali ruokahävikin vähentä-
miseen koko ravintolasektorilla. Tarjoiluhävikin vähentämisessä on tunnistettu hyviä kei-
noja. Paremmin organisoitu ja jaksotettu ruoan valmistus ja esille laitto, oikean kokoiset 
tarjoiluvadit, astiat ja aterimet sekä toimivampi järjestys noutopöydässä on tunnistettu vä-
hentävän tarjoiluhävikkiä. (Luonnonvarakeskus 2016; Norden 2012b, 19.) Noutopöytäme-
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netelmien kehittämiseen ja suunnitteluun tulee käyttää enemmän aikaa ja hyvää seuranta-
järjestelmää, jotta ruoka- ja asiakaskierrot ovat osuvammat. Ruokaa tarjolle laitattaessa 
saadaan ehkäistyä tarjoiluhävikkiä annostelemalla tarkemmin ja välttämällä liiallisen leivän 
viipalointia. (Norden 2012b, 19.)  
 
2.5.2 Palvelumuotoilussa 
Palvelumuotoilu (Service Design) tarkoittaa uusien ja käytössä olevien palveluiden inno-
vointia, suunnittelua ja kehittämistä muotoilumenetelmillä. Siinä hyödynnetään käyttäjäko-
kemuksiin ja palveluiden käytettävyyteen liittyviä tutkimuksia, mallinnetaan käyttäjäkoke-
muksia ja tuotekonseptoidaan uusia palveluja. (Haaga-Helia ammattikorkeakoulu 2017.). 
Häyhtiö ym. (2017) todistavat tutkimuksessaan, että kestävä palvelumuotoilu on tärkeä 
osa tulevaisuutta sekä pakollisia palveluoperaatioita. Heidän tutkimuksessaan ongelmana 
oli hävikistä muodostuvan datan riittämätön hyödyntäminen ja tavoitteena oli arvioida hä-
vikistä saatavan tiedon potentiaalia. Tutkimuksessa selvisi, että pienetkin muutokset toi-
minnassa muodostavat merkittäviä taloudellisia ja ympäristöystävällisiä hyötyjä. (Häyhtiö 
ym. 2017, 75.)  
 
Häyhtiö ym. (2017) viittaavat uusien palveluiden kehittämisen olevan avain hyviin tulok-
siin: 40 prosenttia kaikista myynneistä palveluorganisaatioissa ovat tulleet viiden vuoden 
aikana kehitetyistä palveluista (Sanden 2007). Pohjoismaisen ministerineuvoston tutki-
muksessa puolestaan huomattiin pienillä tai yksinkertaisilla muutoksilla olevan positiivisia 
vaikutuksia kuten pelkän lusikan vaihtaminen pienempään vähentää hävikin määrää. 
(Norden 2012b, 102).  
 
Palvelumuotoilu on synnyttänyt viime vuosina loistavia innovaatioita ja yrityksiä niin van-
hojen kuin myös uusien palveluiden kohdalla, joiden ykkösprioriteettina on vähentää hä-
vikkiä.  Hyväntekeväisyysjärjestön From Waste to Taste -hankkeesta alkanut hävikkiruo-
karavintola Loop avasi ovensa 2016 ensimmäisenä tyyppiään Suomessa. Yrityksen pe-
rusideana on yhdistynyt ruoankierrätyskeskus ja hävikkiruokaravintola Helsingissä, jossa 
valmistetaan korkealaatuista ruokaa. Looppiin lahjoitetaan kaupoista ja ravintoloista hä-
vikkiin todennäköisesti päätyvää ruokaa, josta kokit valitsevat parhaat palat ja loput anne-
taan suoraan ruoka-aputoimijoille. Pyrkimyksenä on valmistaa 90 prosenttia ruoasta luul-
tavasti hävikkiin päätyvistä raaka-aineista. (From Waste to Taste ry 2017.)  Tämä hanke 
on voittoa tavoittelematon kuten aikaisemmat esitetyt hankkeet Euroopassa. 
 
Hävikin vähennyksestä pystytään tekemään hyväntekeväisyyshankkeiden lisäksi voittoa 
tavoittelevaa liiketoimintaa. Sveitsiläinen yritys Eaternity rakentaa ravintoloille palvelurat-
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kaisuita, jotka ovat ympäristöystävällisiä. Heidän tietoverkostonsa on kerätty asiantuntijoi-
den ja tutkijoiden avulla, jotka suunnittelevat ilmastoystävällisiä valikoimia. Ateriat valikoi-
massa tuottavat vähintään 50 prosenttia vähemmän päästöjä kuin keskivertoateria.  Yri-
tyksen selkärangan muodostaa sen tietoperustan keräys ravintoloista. Yrityksen tiedemie-
hiä on toiminnan lähellä keräämässä tietoa ja tekemällä jatkuvaa tiedonkeräystä, -
analysointia ja jakoa tutkijoille. Tietoperustaa hyödynnetään kaikkien palveluratkaisuiden 
luomisessa ja kehittämisessä. (Eaternity 2017.)  
 
Hävikin vähentämiseksi on kehitetty uusia teknologiasovelluksia Suomessa. Foller on 
suomalainen yritys ja sovellus, jonka perusideana on jäljittää tuotteita ja auttaa vanhaksi 
menevän tuotteiden hallinnassa sähköisesti RDIF-koodin kautta. Palveluratkaisu on kehi-
tetty palvelemaan kuluttajaa, tuottajaa ja elintarvikeyritystä.  Tuottaja pystyy välittämään 
arvokasta tietoa tuotteista kuten päiväyksen, alkuperän tai valmistusmenetelmän tuottee-
seen. Lisättyä tietoa pystytään seuraamaan ja hyödyntämään koko elinketjun aikana. Fol-
ler pitää kuluttajan tai työntekijän ajan tasalla päiväyksistä, jolloin turhaa pilaantumista 
pystytään välttämään. Ruoasta saatava tieto palvelee kuluttajaa myös mahdollisissa 
muissa tarkoituksissa, jolloin elintarvikeyrittäjä saa luotua sidettä tyytyväisemmälle asiak-
kaalle. (Foller Oy 2017.) ResQ-sovellus puolestaan on otettu käyttöön yli 15 kaupungissa 
Suomessa, Ruotsissa, Saksassa ja Hollannissa. ResQ tarjoaa kuluttajalle edullisempaan 
hintaan ruokaa lähialueen ravintoloista tai kahviloista, jotka muuten päätyisivät jätteeksi. 
(Google 2017.)    
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3 Tuotteistaminen  
”Tuotteistamisen seurauksena syntyi uusi palvelumalli, joka erottuu markkinoilla ja myy hyvin. Tuot-
teistamisen aikana yhteinen ymmärrys palvelun sisällöstä ja eri ulottuvuuksista syventyi huomatta-
vasti” - Jarno Poskela, Senior Partner, Innotiimi Oy (LEAPS-projekti 2017a).  
 
Tuotteistaminen muodostaa olennaisen osan tämän työn teoreettista viitekehystä. Teolli-
suusmaiden yrityksissä (10,028 yritystä 25 maasta) on huomattu yrityksien käyttävän kah-
tatoista eri tuotteistamisen lähestymistapaa.  Perinteiset kolme lähestymistapaa tuotteis-
tamiselle ovat tuote- käyttäjä- ja tulosorientoituminen. Tuotteistamisstrategian valintaan 
vaikuttavat selvästi yrityksen koko ja taloudelliset mahdollisuudet (Neely 2008, 2, 20). 
Tuotteistamisella pystytään kehittämään jo olemassaolevia palveluita tai luomaan täysin 
uusia palveluinnovaatioita (Jaakkola, Orava & Varjonen 2009, 1).   
 
Tuotteistamisen päämäärälle löytyy laajalti jaettu määritelmä alan kirjallisuudesta: tuotteis-
tamisella pyritään palvelun tai hyödykkeen paketoimiseen ja vakioimiseen. (Villanen 2016, 
4; LEAPS-projekti 2017a) Tuotteistamisessa paketoinnilla tarkoitetaan myyjän yhdistele-
vän tuotteita ja palveluita sopivasti keskenään (Parantainen 2007, 47). Yhdistelyssä pyri-
tään pitämään tasapaino palvelukokonaisuuden vakioimisen ja räätälöinnin välillä 
(LEAPS-projekti 2017a). Menestyksekkään tuotteistamisen tuloksena erotutaan kilpaili-
joista ydintuotteeseen lisättyjen tuoteominaisuuksien tai palveluiden tai erilaisten versioi-
den kehittämisellä (Vahvaselkä 2004, 49.)  
 
Tutkimusten teetättäminen palveluiden tuotteistamisesta on kasvanut huomattavasti vii-
meisten kahden vuosikymmenen aikana. Hou & Neely (2011, 193) mainitsevat tutkijoiden 
keskittyvän tuotteistamisella erityisesti yrityksen ja asiakkaan välissä olevien esteiden 
poistamiseen. Tässä luvussa keskitytään kolmeen asiaan: miten tuotteistaminen käytän-
nössä tapahtuu, mitä tuotteistamisella saavutetaan sekä mitä haasteita ja riskejä tuotteis-
tamiseen liittyy. Tavoitteena on luoda viitekehyksen toinen osa, jota voidaan hyödyntää 
empiirisen osan suunnittelussa ja konkretisoinnissa sekä tutustuttaa lukija tuotteistamista 
koskevaan kirjallisuuteen ja aikaisempaan tutkimukseen.  
 
3.1 Tuotteistamisen asteet ja vaiheet 
Sipilän mukaan asiantuntijapalveluiden tuotteistaminen tapahtuu määrittelemällä, suunnit-
telemalla, kehittämällä, kuvaamalla ja tuotteistamalla palvelua niin, että asiakashyödyt 
maksimoituvat ja yrityksen tulostavoitteet saavutetaan. Palvelutuotetta voidaan pitää tuot-
teistettuna, kun sitä pystytään myymään uudelleen. Tuotteistamista pidetään ajattelutapa-
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na ja tuote- ja tuotekehitysstrategian käytännön toteutuksena, mikä voidaan jakaa astei-
siin: 
          
   
4 Monistettava tuote 
 
    
  
3 Tuotteistettu palvelu 
  
    
 
2 Palvelun tuotetuki 
   
    
1 Sisäisten työmenetelmien tuotteistaminen 
    
    
           
Kuvio 3. Mukaillen tuotteistamisen asteet (Sipilä1996, 12–13) 
 
Jokaisen palvelukonseptin väliltä pystytään erottamaan kuusi vaihetta: Ensimmäisessä 
vaiheessa osa toimintamalleista alkaa erottua joukosta. Seuraavassa vaiheessa palvelu 
alkaa hahmottua alustavalla tai pysyvällä nimellä ja hinta alkaa hahmottua. Kolmannessa 
vaiheessa toimitussisältö alkaa olla vakiintunut, jolloin myös hinta voidaan lyödä lukkoon. 
Vakiintumisen jälkeen palvelua pystytään monistamaan jopa ilman alkuperäisen tuotteis-
tajan läsnäoloa. Viidennessä vaiheessa palvelua voidaan jo monistaa yrityksen ulkopuo-
lelle kunnollisen dokumentoinnin jälkeen. Viimeisessä vaiheessa palvelupaketti pystytään 
lisensoimaan ja jälleenmyymään eteenpäin ilman omakohtaista toimittamista. (Parantai-
nen 2007, 13–15.)  
 
Palveluiden tuotteistaminen voidaan jakaa karkeasti myös sisäiseen ja ulkoiseen tuotteis-
tamiseen. Sisäinen tuotteistaminen on asiakkaalle näkymätöntä kehitystoimintaa, josta 
erotetaan asiakkaalle näkyvä tuotteistustyön osa. Sisäisessä tuotteistuksessa keskitytään 
sisäisen toiminnan kehittämiseen eli työprosessien ja menetelmien systematisointiin. Sen 
avulla pystytään kehittämään toimintaa ammattimaisempaan suuntaan, toimitaan tehok-
kaammin asiakasrajapinnassa ja luodaan edellytykset ulkoiselle tuotteistamiselle. Ulkoi-
sessa tuotteistuksessa muodostetaan konkreettinen palvelupaketti tai palvelun osa, kuten 
myyntiesite. (Vahvaselkä 2004, 44–46; Lehtinen & Niinimäki 2005, 43.)  
 
Sisäinen tuotekehitys voidaan jakaa omiin vaiheisiin, joista syntyy lopputuote. Tuotekehi-
tysprosessi jaetaan neljään vaiheeseen: havaitseminen, ymmärtäminen, käsitteellistämi-
nen ja toteuttaminen. Prosessin alussa tulkitaan STT-tekijöiden eli sosiaalisista muutok-
sista, taloudellisista trendeistä ja teknisistä uudistuksista johtuvia tuotemahdollisuuksia. 
Tarkoituksena on havaita uusien suuntausten mahdollisuuksia uusista ja kehittää niihin 
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sopivia palveluita ja tuotteita. Ymmärtämisessä pyritään määrittelemään vaatimukset asi-
akkaan tarpeiden täyttämiseksi. Tämä luo vankan pohjan käsitteellistämiselle, jonka jäl-
keen voidaan valita paras konsepti toteutettavaksi. (Cagan & Vogel 2003, 33, 44, 171–
174.)  
 
Palveluiden kehittämistä tuotteistamisella voidaan kuvata myös kahdella vaiheella: lupa-
uksella ja sen lunastamisella. Lupausvaiheen päämääränä on suunnitella myyvä palvelu, 
jonka lopputuloksena asiakas ostaa sen. Ensimmäisen vaiheen onnistuttua tuotteistaja voi 
siirtyä suunnittelemaan palvelua. Jotta lupaus saadaan lunastetuksi, tarvitaan monistuva 
palveluformaatti. (Parantainen 2007, 134–135, 196.)  Hyvin samankaltaisen teorian esitte-
lee Tonder (2013, 18), joka jakaa tuotteistamisprosessin kahteen vaiheeseen, joita ohjaa-
vat tuotteistamisen työkalut ja innovaatioprosessit: myynnin edistämiseen ja tuotannon 
kehittämiseen. Teorioiden vaiheet noudattavat toisiaan muistuttavaa rakennetta – sisäis-
ten toimintojen avulla tuotteistettu palvelu monistuu eteenpäin ulkoisille tahoille. Tuotteis-
tamisprosessissa vaiheet voidaan jakaa osiin kohteen mukaan, mutta kaksi selkeää pää-
vaihetta muodostavat koko tuotteistamisen kulun.    
 
3.2 Tuotteistamisen taustatyö  
Tuotteistaminen lähtee liikkeelle sisäisellä tuotteistuksella, jonka avulla luodaan lupaus 
asiakkaalle. Tuotteistaminen on lopputulos monista toimenpiteistä, joiden päämääränä on 
kasvattaa palvelun arvoa. Tuotteistamatonta palvelua on yleensä helpompi ostaa, sen 
ominaisuudet ovat vahvemmat, sitä pystytään myymään ja markkinoimaan tehokkaammin 
ja se on helpommin monistettavissa. Tuotteistamisen päätarkoituksena on kehittää sopi-
vat työkalut näihin tavoitteisiin. (Tonder 2013, 15.) Tässä alaluvussa käsitellään tuotteis-
tamisen ensimmäistä päävaihetta, jossa toimet eivät näy asiakkaalle vaan toimivat näky-
mättöminä toiminnan kehittämisenä. 
 
Tuotteistamisen tavoitteiden saavuttamiseen tarvitaan selkeä kohteen rajaus, jolloin tuot-
teistamisprojekti voi painottua kuvaamaan esimerkiksi palvelun ulkoista tai sisäistä osa. 
Niiden kohteina voi olla yksi palvelu tai palvelukokonaisuus. Rajauksen jälkeen tuotteis-
tamisprosessin suunnittelu ja osallistujien valinta on selkeämpää.  (LEAPS-projekti 
2017b.) 
 
Tuotteistamisen alkaa ideoinnilla kaikkien tuotteistamiseen liittyvien osapuolten kanssa 
(LEAPS-projekti 2017a; Tonder 2013, 41). Yrityksien tulee tunnistaa yhteiskunnassa ja 
markkinoilla tapahtuvia muutoksia ja pystyttävä muuttamaan omaa toimintaa niiden mu-
kaan (Tonder 2013, 21).  Tuotekehityksen on kuitenkin pohjauduttava yrityksen liiketoi-
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minta- ja markkinointistrategioihin (Sipilä 1996,34).  Näiden pohjalta määritetään palvelu- 
ja palvelukehitysstrategia sekä palvelukehitysprosessi (Vahvaselkä 2004, 45).  
 
Tuotteistamisprosessin alussa tulee selkiyttää, millä tavoilla asiakkaalle pystytään luo-
maan arvoa, millä kokonaisuudella ja mistä osa-alueista saadaan lisäarvoa. (Villanen 
2016, 225.) Pyrkimyksenä on saavuttaa helposti levitettävää, ymmärrettävää ja yhteisten 
näkemysten lopputuloksena muodostettua palvelua. (LEAPS 2017a.)  
 
3.2.1 Asiakaslähtöinen tuotteistaminen 
Tuotteistamisen alussa tulisi määrittää asiakas, asiakkaan tarve tai ongelma sekä miksei 
ratkaisua ole vielä keksitty. Lähtökohta tuotteistamiselle ja menestyvälle liiketoiminnalle on 
kuitenkin asiakkaan tarpeeseen vastaaminen (Tonder 2013, 39; Sipilä 1995, 62; Parantai-
nen 2007, 151).  Helpointa on aloittaa valitsemalla asiakas sen sijaan, että pyrittäisiin rat-
kaisemaan suoraan jotakin asiakkaan ongelmaa. (Parantainen 2007, 143).  
 
Asiakkaan valinta aloitetaan rajauksella, sillä väljän rajauksen myötä tulee monia ongel-
mia. Jos pyritään tietämään kaikki mahdollinen kaikista asiakkaista, ei perehtyminen riitä 
kunnolliseen ongelmien tai tarpeiden selvittämiseen. Toinen ongelma on taas monien on-
gelmien ratkaisun yrittäminen vähäisillä resursseilla. Tästä syystä lopputuloksena on mon-
ta huonoa ratkaisua muutaman loistavan sijasta. (Parantainen 2007, 145–146.) Potentiaa-
listen segmenttien eli asiakasryhmien valitsemiseen markkinoilta käytetään eri segmen-
tointikriteereitä. Valituista segmenteistä on tutkittava tarkemmin niiden tarpeita, motiiveja, 
arvostuksen kohteita ja ostokäyttäytymistä. (Vahvaselkä 2004, 50.)   
 
Asiakkaan ostokäyttäytyminen perustuu valintojen tekemiselle, tuotteiden tai palvelujen 
ostoon, joihin vaikuttavat ulkoiset tekijät ja kuluttajan henkilökohtaiset ominaisuudet. Nä-
mä voidaan jakaa demografisiin ja psykologisiin tekijöihin (Bergström & Leppänen 2009, 
100 – 101.)  Asiakas on harvoin yksin organisaatiossaan, varsinkaan suuressa yritykses-
sä.  Yrityksessä on päättäjiä, suosittelijoita, asiantuntijoita ja käyttäjiä, jotka vaikuttavat 
omalla roolillaan ostopäätökseen. (Parantainen 2007, 148.) Asiakkaan elämäntilanne, 
ympäristö, motivaatio sekä tarpeeseen tai ongelmaan liittyvä hetki vaikuttavat asiakkaan 
ostoikkunan avautumiseen. (Tonder 2013, 39).   
 
Asiakkaan valinnan jälkeen tulisi tunnistaa asiakkaan ongelma, josta voidaan johtaa rat-
kaisuehdotukset (Tuulaniemi 2013, 182). Koska ongelmia usein riittää, jo aikaisemmin 
todetun monien ongelmien ratkaisun sijasta tulisi keskittyä ratkaisemaan pieni mutta päi-
vittäin asiakasta vaivaava ongelma (Parantainen 2007, 152). Tonderin (2013, 41) mukaan 
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asiakkaiden ja markkinoiden tutkiminen tulee tehdä realistisissa tilanteissa systemaattisel-
la mittauksella. Parantainen (2007, 155) muistuttaa kuitenkin, että ongelmien selvittelyyn 
ei kannata jäädä jumittamaan pitkäksi aikaa, koska vain kokeilemalla selviää totuus rat-
kaisun toimivuudesta.   
 
Tuote tai palvelu tuo arvoa asiakkaalleen ominaisuuksillaan. Arvon voi jakaa seitsemään 
ryhmään, jotka luovat arvomahdollisuuksia ominaisuuksissa. Tunne on ensimmäinen, 
jonka kuluttaja saa aistielämyksinä käyttäessään palvelua. Estetiikalla pyritään vaikutta-
maan näihin aisteihin. Tuotteen identiteetti on kolmas arvomahdollisuus, johon kytkeytyvät 
tunnusmerkeistä tuotteen persoonallisuus, ajankohta ja paikka. Tuotteen sosiaalinen ja 
ympäristövaikutus voivat vaikuttaa myönteisesti yhteiskuntaan ja lisätä tätä kautta kulutta-
jissa halukkuutta käyttää tuotetta. Käytettävyys on viides arvomahdollisuus. Arvomahdolli-
suuden tunnusmerkkejä ovat helppokäyttöisyys, turvallisuus ja tuotteen käyttömukavuus. 
Perustekniikka ja laatu muodostavat teknisestä näkökulmasta arvoa. Perustekniikan tulee 
olla luotettavaa ja täytettävä asiakkaan suorituskykyodotukset. (Cagan & Vogel 2003, 
111–119.)   
 
Lopuksi tulisi pohtia, miksi asiakkaan ongelmaa ei ole vielä ratkaistu. Asiakas ei välttämät-
tä tunnista ongelmaansa tai tunnusta tätä. Tuotteistajan tulee olla selvillä vaihtoehtoisista 
ratkaisuista ongelmaan ja palvelun todellisista kilpailijoista. (Parantainen 2007, 159–162.)  
Asiakas ja palveluntarjoaja näkevät, ovatko ongelmat tai tarpeet ratkaistavissa joko hel-
posti tai vaikeasti. Ideaalein tilanne syntyy, kun asiakkaasta ongelman ratkaisu tuntuu 
vaikealta mutta palveluntarjoaja pystyy helposti toteuttamaan ratkaisun tähän. (Tonder 
2013, 41–42.)  
 
3.2.2 Lupauksen muodostaminen asiakkaalle 
Asiakkaan valitsemisen ja hänen ongelmansa tai tarpeensa tunnistamisen jälkeen voi-
daan keskittyä luomaan myyvä lupaus hänelle. Asiakaslupaus, toiselta nimeltään arvolu-
paus, kertoo selkeästi, mikä ongelma on ja miten ongelma tullaan ratkaisemaan. (Tuula-
niemi 2013, 33) Asiakaslupauksesta puhutaan arvolauseena tai myyntislogaanina, jossa 
on esillä asiakkaan toivoma lisäarvo palvelulle ja syy asioimiseen juuri tällä palveluntarjo-
ajalla.  Lupaus on tehokas työkalu tuotteistamisessa, sillä sen avulla sitoudutaan toimitta-
maan asiakkaalle määrätyn kaltainen, hänen toivomansa tai tarvitsemansa palvelu. 
(Jaakkola ym. 2009, 11;Tonder 2013, 59, 62).  
 
Lupauksen on pystyttävä erottumaan kilpailijoiden lupauksesta, jotta saadaan muodostet-
tua kilpailuetua. Näin helpotetaan ostajaa ostopäätöksen muodostamisessa, sillä saman-
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kaltaiset palvelut herättävät ostajassa epävarmuutta. (Yritys-Suomi 2017.) Usein kuitenkin 
arvioidaan asiantuntijaorganisaatioiden tarjoavan hyvin samankaltaisia palveluita (Lehti-
nen & Niinimäki 2005, 24).  Jos ostaja ei huomaa oleellista eroa palveluiden välillä, hän 
alkaa katsella hintalappuja ja pyrkii kilpailuttamaan palveluita keskenään. Keinoja erottua 
kilpailijoista ovat palveluiden yhdisteleminen poikkeuksellisesti, palvelun paketoiminen 
toisin kuin muut, poikkeava hinnoitteleminen, palvelun jakelu eri kanavia pitkin ja palvelun 
tekeminen helposti ostettavaksi. Tuotteistaja pyrkii tarjoamaan asiakkaalle mahdollisuu-
den valintaan ja esittelee omaa poikkeuksellisuuttaan. (Parantainen 2007, 41, 167–168.)   
 
Asiakkaalla on usein pelon tunne virheinvestoinnista. Hyvällä palvelulupauksella asiak-
kaalle saadaan nopeasti käsitys palvelusta ja sen hinnasta, jolloin pelon tunne saadaan 
nopeammin vaihtumaan luottamukseksi. (Parantainen 2007, 48.) Tähän vaaditaan aineel-
listavia elementtejä eli palvelun sisällön ja laadun esittelyä näkyvillä todisteilla (Jaakkola 
ym. 2009, 27). Mielikuvien luonnilla pystytään luomaan palvelulle identiteettiä ja vaikutta-
maan näin ollen vahvasti ostovoimaan. Palvelusta tulee tehdä asiakkaalle mahdollisim-
man konkreettinen, selkeä ja riskitön. (Tonder 2013, 15.) Ogilvyn mukaan rakennettua 
mielikuvaa pyritään jatkuvasti vaalimaan ja kehittämään. (Villanen 2016, teoksessa Ogilvy 
1983).   
 
Tuotteistajan on muodostettava side kohdeasiakkaan kanssa. Villanen kuvaa yrityksen 
tuotteistamistoimenpiteiden muodostavan dialogin tuotteistajan ja mahdollisen asiakkaan 
välille, joita hän kuvailee ”kertojana” ja ”kuulijana”. Näin pystytään viestimään asiakkaalle 
lähestyttävillä tavoilla. (2016, 223.)  Metsävuori toteaa tuotteistamisen tarkoittavan palve-
lukokonaisuuksien ”selkiyttämistä asiakkaan tarpeita ja odotuksia palveleviksi kokonai-
suuksiksi sekä käyttötarkoituksen kirkastamista”. (Villanen 2016, 221.) Asiakkaan sitout-
tamisen lisäksi tarvitaan henkilöstöä tuotteistamiseen. Henkilöstön ja asiakkaiden sitout-
tamisella palvelukehitykseen puhutaan osallistavasta tuotteistamisesta. Sitouttamisen 
lisäksi palvelukehityksestä tulee motivoituneempaa, uusia toimintatapoja ja ajatustapoja 
ilmenee sekä innovointi mahdollistuu. (LEAPS-projekti 2017c.)  
 
3.2.3 Konseptointi 
Ennen asiakaslupauksen antamista asiakkaalle on syytä valmistella palvelun sisältö tar-
kasti myytävään muotoon, joka on tuotteistamisen lähtökohta. Konseptoinnilla tarkoitetaan 
ideoiden ja palveluiden jalostamista toteuttamiskelpoiseksi luonnokseksi (Sammallahti 
2009, 11). Palvelusisällön konseptin rakentaminen tehdään kohdeasiakasryhmäksi valittu-
jen todettuihin vaatimuksiin sopivaksi. Sisällössä tulee määritellä ainakin palvelun hyöty-
jen kuvaaminen, valita palvelulle nimi ja hinnoitella se, luoda toimitussisältö ja valmistau-
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tua käsittelemään mahdolliset vastaväitteet. (Tonder 2013, 73, 79; Parantainen 2007, 
135.) Nämä toimenpiteet muodostavat kolme selvää vaihetta konseptin rakentamisessa: 
määrittely, muotoilu ja arviointi (Sammallahti 2009, 87).  
 
Määrittelyvaiheessa keskitytään asiakkaiden tarpeiden selvittämiseen, konseptitiimin 
muodostamiseen ja luomaan ideoita. Konseptin muotoilussa konkretisoidaan hyötyä tuot-
tavia ideoita. (Jyväskylän yliopisto 2017.) Ideoiden valitsemisessa tulee pohtia tarkkaan, 
mitä hyötyjä haluaa tuoda esille. Varsinkin yrityspäättäjät ovat kiinnostuneita rahallisesta 
arvosta (Parantainen 2007, 171). Nimen valinnassa on tarkasteltava miten nimi ja teema 
sopivat annettuun asiakaslupaukseen, kalusteisiin ja tarvikkeisiin (Tonder 2013, 81). Vii-
meisessä vaiheessa konsepti testataan sille asetettujen vaatimusten kanssa. Arviointivai-
heen jälkeen alkaa aina uusi konseptointikierros, jonka tarkoituksena on muokata konsep-
tia tarkemmaksi ja toteutettavammaksi. (Jyväskylän yliopisto 2017.)   
 
Hinnan määrittelyn jälkeen tulee listata toimitussisältö, jossa on eriteltynä se, mitä hintaan 
sisältyy ja mitä siihen ei sisälly (Parantainen 2007, 181–182). Lopullinen hinnoittelu on 
helpompaa, kun palvelu on tuotteistettu (Sipilä 1995, 19). Hinnoittelumenetelmiä on mo-
nia, joista tuotteistajan tulisi valita itselleen sopivin ja keskittyä hinnoittelemaan palvelun 
hyötyjä, mikäli hyödyt ja arvo ovat laskettavissa. Tuotantokustannusten arviointi ja niiden 
päälle katteen määrittäminen ovat yleisin käytetty tapa palvelujen hinnoitteluun. Tärkeintä 
on miettiä palvelulle kiinteä tai selkeä hinta ja välttää perinteistä tuntihinnoittelua. (Paran-
tainen 2007, 61, 85–88.)  
 
3.2.4 Modularisointi ja massaräätälöinti 
Palveluiden tuottamista moduulein kutsutaan modularisoinniksi. Baldwin & Clark (1997) 
kuvaavat modularisoinnin olevan kokonaisuuden rakentamista itsenäisesti toimivista tuot-
teista tai palveluista. Palvelukokonaisuudessa voidaan vaihtaa palvelu- tai tuotemoduuleja 
toisiinsa muodostaen erilaisia kokonaisuuksia. Yksittäisessä moduulissa sisältö on kuvattu 
tarkasti ja standardoitu. Usein palvelut koostuvat laajasta standardiosasta, moduuliosista 
ja räätälöitävästä osasta. Räätälöitävä osa on asiakasta varten ja moduuliosien avulla 
pystytään parantamaan nopeutta, joustavuutta ja vähennetään tuotantokustannuksia. 
(Tonder 2013, 106; Sipilä 1995, 69.)  
 
Moduulirakenteinen palvelu on tehokas tapa vastata tuotteistuksen kivijalassa määritettyi-
hin vaatimuksiin, koska sitä pystytään soveltamaan monessa muodossa (Sipilä 1995, 69). 
Erilaisilla moduuleilla pyritään kasaamaan asiakkaan tarpeisiin paras ratkaisu. Moduuleita 
kohtaan tulee olla kriittinen ja pystyä tarkastelemaan ovatko ne kokonaisuudessaan juuri 
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asiakkaalle oikeat. (Tonder 2013, 106.) Modularisoinnin on todettu tuovan valtavasti jous-
tavuutta uusien kehittyneiden teknologioiden hallinnassa. Palvelukokonaisuuden jakami-
nen osiin tuo valtavasti joustavuutta palveluiden ja tuotteiden suunnittelijoille, tuottajille ja 
käyttäjille. (Baldwin & Clark 1997.)  
 
Osakokonaisuuksista eli moduuleista koostettavaa palvelua kutsutaan massaräätälöinnik-
si. Massaräätälöinnin tavoitteena on luoda ja kehittää palveluita, joiden tavoitteena on 
saavuttaa asiakaskohtaiset tarpeet (Tonder 2013, 110) Pohjana massaräätälöinnille toimi-
vat moduulirakenteen avulla tuotteistetut palvelut. (Parantainen 2007, 92.) Innovatiivisen 
tuotteen uusien ominaisuuksien tuomiselle markkinoille vakaan perusversion eli moduulin 
luominen ja siihen hyödynnettävä massaräätälöinti on kannattavampaa kuin luoda täysin 
uusi tuote ilman innovaatioarvoa (Cagan & Vogel 2003, 122).  
 
 
 
Kuvio 4. Tuotteistamisen asteet (Jaakola ym. 2009, 19)  
 
3.3 Palvelutuotteen konkretisoiminen 
Kun sisäinen tuotteistaminen keskittyy kehittämään asiakkaalle näkymätöntä toimintaa, 
ulkoisessa tuotteistamisessa suunnitellaan ja konkretisoidaan palvelutuotetta. Ulkoinen 
tuotteistaminen näkyy asiakkaalle viestimisenä (Lehtinen & Niinimäki 2005, 43). Konkre-
tisoinnin tarkoituksena on tähdentää palvelussa olevia osia, joiden tarkoituksena on saada 
asiakas haluamaan niitä yhdistettävän palveluun tai pitävän itse palveluna (Berry & Pa-
rasuraman 1991, teoksessa Lehtinen & Niinimäki 2005, 43).  
 
Tuotteistaminen ei voi onnistua ilman konkreettista materiaalia. Ilman konkreettista doku-
menttia ei voida todeta palvelutuotteen olemassaoloa, ja sen monistaminen on näin ollen 
mahdotonta. Palvelukäsikirjan kokoaminen on tehokas keino osoittaa omaa omistautumis-
ta ja hyvä konkretisoinnin keino. Palvelukäsikirjan luomiseksi on keinoja, joista tuotteistaja 
valitsee itselleen parhaiten sopivat:  
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1. Myyntiin: Myyntiesitys, palveluesite, hinnasto, tuottolaskelma, kilpailijavertailut, re-
ferenssikuvaukset, tuotelaatikko,  
2. Koulutukseen: Myyntikoulutus, kouluttajan koulutus, ostajan ja myyjän oppaat, 
työntekijöiden esittely   
3. Tukimateriaaliksi: Työohjeet, tarkistuslistat, dokumenttipohjat, raporttimallit, verk-
kosivut, lehdistömateriaali, argumenttipankki, graafinen ohjeisto 
4. Sopimukset: Palvelutasosopimus, jälleenmyyjäsopimus ja lisenssisopimus (Paran-
tainen 2007, 196, 240–250.) 
 
Palvelutuotteen konkretisointia kuvataan tuotteistamisen vaiheeksi, jonka tarkoituksena on 
parantaa viestimistä asiakasrajapinnassa. Myyntiesittelyihin ja sähköiseen myyntiin tarvi-
taan materiaalia, jotta voidaan konkreettisesti esitellä kokonaispakettia tai sen osia asiak-
kaalle. (Vahvaselkä 2004, 48.) Aineettomien palvelutuotteiden konkretisoimiseksi voi käyt-
tää esimerkiksi työnäytteitä tai referenssejä (Jaakkola ym. 2009, 28).  
 
3.4 Vaatimusmäärittely 
Vaatimusmäärittely toimii tuotteistamisen kivijalkana. Sen perimmäisenä tarkoituksena on 
ensisijaisesti hahmottaa ja dokumentoida asiakkaan tarpeet sekä järjestää ne tärkeysjär-
jestykseen.  Näin varmistetaan tuloksen vastaavan asiakkaiden todellista tarvetta. Vaati-
musmäärittely on tärkeä osa hanketta, oli kyseessä perinteinen tai ketterä hanke. Vaati-
musmäärittelyn avulla tavoitteet pysyvät selkeinä suunnittelu- ja toteutusvaiheessa. (Pa-
rantainen 2007, 197, 199.) Arvomahdollisuudet muuntuvat vaatimusmäärittelyn avulla 
yleisluonteisiksi kriteereiksi (Cagan & Vogel 2003, 184). Vaatimus kuvaa sitä, mitä pysty-
tään tekemään tai mitkä ovat ne ominaisuudet, jotka toiminnalla tulee olla (Haikala & Mik-
konen 2011, 61).  
 
Vaatimusmäärittelyn pohjana toimivat palvelunsuunnittelijan listaamat reunaehdot, jotka 
on johdettu suoraan asiakkaan tarpeista. Palvelunsuunnittelijan tulee keskittyä pitämään 
vaatimukset ja ratkaisut erillään.  (Parantainen 204–205.) Vaatimusten laadun arvioinnis-
sa voidaan tarkastella niiden virheettömyyttä ja selkeyttä. Hyvä vaatimus on ymmärrettä-
vissä oleva ja tarkka. Vaatimus on pystyttävä mittaamaan, jotta voidaan todentaa sen täyt-
tyminen. Toimiva vaatimus pystytään jäljittämään eteen- ja taaksepäin eli mistä vaatimus 
on johdettu ja miten vaatimus tullaan toteuttamaan. (Haikala & Mikkonen 2011, 64.)  
 
Reunaehtojen määrityksen jälkeen palvelunsuunnittelija pystyy laatimaan palvelun kulun 
keskustelemalla asiakkaan kanssa. Tämän voi tehdä konkreettisesti tarinoiden avulla eli 
jakamalla palvelu kohtauksiin.  Tämän jälkeen palvelun kulku esitellään asiakkaalle edel-
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leen pitämällä asiakkaan näkökulma päällimmäisenä mielessä. (Parantainen 2007, 217–
219; Cagan & Vogel, 184.) Tässä vaiheessa pyritään kartoittamaan asiakkaan palvelussa 
kokemat vaiheet ja se, mitä toimenpiteitä tuotteistajalta vaaditaan asiakkaan tarpeiden 
tyydyttämiseksi. (Tonder 2013, 105).  
 
Kolmannessa eli viimeisessä vaiheessa palvelunsuunnittelija johtaa käsikirjoituksen pe-
rusteella tarkennetut vaatimukset. Tässä vaiheessa vaatimukset tulee jälleen priorisoida. 
Usein viimeisen vaiheen joutuu toistamaan useasti ja palaamaan vaatimusmäärittelyyn ja 
muuttamaan sitä asiakkaalle paremmin sopivaksi. Tätä kutsutaan ketteräksi tuotteistami-
seksi, sillä perinteisissä projekteissa seurataan orjallisesti jäädytettyä vaatimusmäärittelyä 
alusta loppuun asti. Ketterissä projekteissa on tarkoituksena muuttaa vaatimuksia uusien 
näkökulmien tai tarpeiden ilmaantuessa hankkeeseen. (Parantainen 2007, 197, 220–221.) 
Vaatimusten priorisoinnilla pyritään varmistamaan alkuvaiheessa pakollisten vaatimusten 
täyttyminen. Vaatimukset on suhteutettava saatavilla olevaan rahaan, aikaan ja ominai-
suuksiin. (JUHTA 2017, 13.)  
 
Vaatimusmäärittelyn laatiminen neuvotaan toteutettavaksi laadullisilla menetelmillä: etno-
grafisella tutkimustyöllä haastatteluin, havainnoinnilla ja visuaalisten tarinoiden myötä se-
kä skenaarioiden laadinnalla ja tehtäväanalyysillä. Toissijaista tutkimustyötä tiedon hank-
kimiseksi on elämäntyyliin eläytyminen, tutkimustietokantojen tutkiminen sekä käytettä-
vyystekijöiden ja ergonomian analyysit. (Cagan & Vogel 184–185.) Toteuttamiskelpoiseen 
palveluformaattiin pystyy löytämään vaatimuksia monista eri lähteistä ja tuomaan näitä 
reunaehtoihin: oman ja kilpailevan yrityksien strategioista, henkilökunnalta, asiakkailta, 
demotilanteista, erilaisista keskusteluista, tutkimuksista, kilpailijoiden tuotteista sekä proto-
tyypeistä ja -simulaatioista. (Parantainen 2007, 204–210.)   
 
Vaatimukset voidaan jakaa ei-toiminnallisiin ja toiminnallisiin vaatimuksiin. Toiminnalliset 
vaatimukset voidaan toteuttaa ei-toiminnallisten vaatimusten määrittämien reunaehtojen ja 
rajausten puitteissa. Ei-toiminnalliset vaatimukset muodostavat ehdot palvelun prosesseil-
le. Toiminnallinen vaatimus määrittelee kehitettävän tai hankittavan palvelun toiminnalli-
suutta. (JUHTA 2017, 3, 5.)  
 
3.5 Tuotteistamisen hyödyt 
Monien teorioiden mukaan palvelujen tuotteistamisella on huomattu olevan lukuisia hyöty-
jä palvelun menestyksen kannalta. Tuotteistamisen myötä tasalaatuisuus, toistettavuus, 
tehokkuus, yhdenmukaisuus, tunnistettavuus ja kehitettävyys paranevat palvelukokonai-
suudessa (Villanen 2016, 224–225). LEAPS-projektissa (2017c) esiteltiin samat hyödyt, 
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joskin tuotteistajaa neuvotaan asettamaan ensisijainen tavoite näiden välillä eli se, mitä 
tuotteistamisella halutaan saada aikaan.  Näin päästään määrätietoisemmin tuottamaan 
asiakkaalle arvoa.  
 
 
 
Kuvio 5. Mukaillen tuotteistamisen tavoitteita ja seurannan kohteita (Jaakkola 2009, 33) 
 
Myynti ja markkinointi tehostuvat hyvin tuotteistetun palvelun myötä. Palvelun sisällä saa-
vutettu yhteinen ymmärrys palvelun sisällöstä parantaa palvelun viestimistä. Konkreettiset 
materiaalit puolestaan mahdollistavat ketterämmän markkinoinnin. (LEAPS 2017c.) Tuot-
teistettu palvelu on paremmin tunnistettavissa ja sen ominaisuuksiin on helpompaa ja no-
peampaa perehtyä. Onnistuneella tuotteistuksella on helpompaa esitellä palvelutuotetta 
sitä markkinoitaessa. (Sipilä 1995, 19–20.) Palvelun moduuleissa tai lisäosissa valmiiksi 
määritellyt hinnat nopeuttavat tarjousten tekemistä ja erillistä työvaihetta hinnoittelulle ei 
käytännössä ole. Tuotteistetun palvelun myyminen ja markkinoiminen on kannattavam-
paa. (Jaakkola ym. 2009, 30.)  
 
Myyntityön kustannuksia on mahdollista pienentää, sillä tuotteistettuja palveluita on hel-
pompaa markkinoida, niiden kate kestää paremmin muutoksia ja niitä pystytään massa-
räätälöimään tehokkaammin (Parantainen 2007, 81). Osakokonaisuuksilla asiakastarpei-
den täyttyminen on helpompaa saavuttaa ilman lisäkustannuksia, sillä erilaisuudestaan 
huolimatta ne perustuvat pysyviin prosesseihin. Asiakkaat arvostavat myös enemmän 
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vaihtoehtoja, jolloin palvelujen myyminen helpottuu. Suurin etu saavutetaan palveluiden 
kyvystä nopeaan ja edulliseen toimitukseen asiakkaalle. (Tonder 2013, 110.)  
 
Tuotteistaminen parantaa monilta osin yrityksen laatua. Toiminnasta tulee systemaatti-
sempaa, suunnittelu on parempaa, kiire vähenee, tavoitteiden ja laatukriteerien määrittä-
minen on täsmällisempää, koulutuksesta tulee tehokkaampaa, laadun arvioimisesta tulee 
ammattimaisempaa ja asiakkaan odotukset ovat selkeämpiä. Tuotteistamisen myötä toi-
minta systematisoituu ja on tavoitteellisempaa. Asetetut standardit ja vaatimukset pakot-
tavat tarkastelemaan toiminnassa olevia prosesseja, jolloin niitä on tarvittaessa mahdollis-
ta pyrkiä muuttamaan toimivimmiksi. (Sipilä 1995, 18–19.) 
 
Ammattitaidon jatkuva kehittäminen kuuluu keskeisenä ydinosaamisena organisaatioihin. 
Palvelun vaiheiden vakiinnuttamisen myötä asiantuntijoilla on mahdollisuus opettaa muita 
työntekijöitä työskentelemään palvelun määrittämällä tavalla. Tämä mahdollistaa palvelun 
monistumisen eteenpäin ilman asiantuntijan läsnäoloa. Kokeneemmat työntekijät voivat 
siirtyä vaativimpiin tehtäviin nuorempien asiantuntijoiden ottaessa ohjat tuotetuen avulla. 
Yhteinen ymmärrys yrityksessä paranee vakioidun palvelun myötä. Palvelun rooli ja sen 
vaikutus muihin yrityksen palveluihin ja strategioihin selkenee. Henkilöstön tuntee parhai-
ten käytännöt ja heillä on kattavat resurssit innovointiin. Tuotteistaminen on asiakasläh-
töistä, joten asiakasrajapinnassa toimivalla henkilöstöllä on vahva ymmärrys asiakkaista. 
(LEAPS-projekti 2017c.) 
 
Tuotteistamisen avulla pystytään selvittämään uuden palvelukokonaisuuden arvo ennen 
sen monistamista tai myyntiä. Yrityksen taloutta ajatellen se on näin ollen kannattavaa 
joka tapauksessa, oli tuotteistamisen lopputulos sitten negatiivinen tai positiivinen (Paran-
tainen 2007, 135). Toisaalta tuotteistaminen asiantuntijoiden avulla on kallista (Hou & 
Neely 2009).   
 
3.6 Tuotteistamisen haasteet ja riskit 
Tuotteistamiseen liittyy omat riskinsä ja haasteensa, jotka tuotteistajan ja asiakasyrityksen 
on otettava huomioon. Haasteita ja riskejä ehkäistään ja niiltä vältytään osallistamalla 
työntekijöitä ja asiakkaita eri tuotteistamisen vaiheisiin (Villanen 2016, 226; LEAPS-
projekti 2017c). Parantaisen (2007, 68) mukaan on olemassa kaksi perimmäistä syytä 
palvelukehityksen ongelmille - hittien syntymiselle ei ole todellista tarvetta eikä kulttuuria. 
 
Suuri riski tuotteistamiselle on asiakasnäkökulman hukkuminen, jolloin asiakastarpeet 
eivät täyty. Asiakastarpeen täyttymisen edellytyksenä on myös tuotteistamisen tasapainon 
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löytäminen räätälöinnin ja vakioinnin välillä, sillä muuten palvelusta voi tulla ”ylituotteistet-
tu” eli palvelu saa liian yksipuolisen näkemyksen. Toinen haaste on asiantuntijoiden ha-
luamattomuus jakaa omaa asiantuntijuuttaan ja se, että tuotteistaminen koetaan uhkana. 
Tällöin parhaat toimintatavat eivät tule tuotteistuksessa ilmi. Asiantuntijoiden motivaatio 
voi myös huonontua mikäli toimintatavat ja prosessit ovat joustamattomia. Joustamatto-
muus voi näkyä päinvastoin liiallisena vakioimisena, jolloin innovointi kangistuu ja uusia 
ideoita ei voida hyödyntää palveluiden kehittämisessä. (LEAPS-projekti 2017c.)  
 
Tuotteistaminen asiantuntijoiden avulla on kallista. Yleensä yritysten palveluiden kehittä-
miseen käytetään suuria investointeja varsinkin tuotteistuksen ensimmäisissä vaiheissa. 
Tutkimusten mukaan yritykset, jotka tuotteistavat palveluitaan päätyvät todennäköisemmin 
konkurssiin kuin tuotteistamista teettävät yritykset. (Hou & Neely 2009.) Suurissa yrityk-
sissä tuotteistavat yritykset tekevät parempaa liikevaihtoa kuin tuotteistamattomat, mutta 
liikevoitto jää pienemmäksi. Tämä johtuu suuremmista henkilöstökuluista, käyttöpääomas-
ta ja nettovarallisuudesta. Pienempien yritysten (alle 3000 työntekijää) osalta tilanne on 
kuitenkin päinvastainen. (Neely 2008, 21.)  
 
Massaräätälöinnissä on omat riskinsä ja haasteensa. Ongelmia ilmenee sisällöllisistä 
muutoksista tai asiakkaiden vastareaktioista (Tonder 2013, 111). Tuotteistamisen suurim-
pia haasteita on löytää tasapaino vakioinnin ja räätälöitävyyden välille, jolloin asiakasnä-
kökulma saattaa joskus hävitä. Usein tähän vaikuttaa asiakkaan tai henkilöstön liian vä-
häinen osallistaminen tuotteistukseen. Jos palvelu on tulos liian yksipuolisesta näkemyk-
sestä, siitä tulee jäykkä, ylituotteistettu ja asiakkaan kannalta turhia ominaisuuksia sisältä-
vä, jolloin se vastaa asiakkaan tarpeisiin. (LEAPS-projekti 2017c; Tonder 2013, 111.) 
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4 Tutkimusmenetelmän kuvaus  
Työni tutkimusmenetelmäksi valitsin tapaustutkimuksen (tunnetaan myös nimellä case-
tutkimus). Tapaustutkimuksen luontoon kuuluu saada syvä kuva tutkittavasta ilmiöstä eri 
menetelmien avulla. Tapaustutkimus sopii hyvin aiheeseen, koska sille oleellisena ele-
mentti on toiminnan kehittäminen ja koska tutkimani ongelmat ovat monisyisiä ja vaikeasti 
määriteltävissä (Kananen 2013, 28, 59). Tapaustutkimuksen kohteeksi valitaan yksi tapa-
us, ja se määritellään empiiriseksi tutkimukseksi, jossa käytetään monenlaista empiiristä 
aineistoa tutkittaessa jotakin tiettyä ilmiötä luonnollisessa ympäristössä (Uusitalo 1991, 
75). Tutkittava tapaus voi olla henkilö, ryhmä ihmisiä, yritys tai organisaatio. Tutkimuksen 
kohteesta saatavan informaation on kuitenkin perustuttava tutkittavaan kohteeseen. (Ka-
nanen 2013, 76.)  
 
Joskus tapaustutkimukset voivat perustua muutaman tapauksen keskinäiseen vertailuun. 
Tavallisesti tapaustutkimuksissa vertaillaankin muutamaa tapausta keskenään, jolloin 
saadaan hedelmällisempi tulos. Yksittäisissä tapauksissa on kyse harkinnanvaraisesta 
otannasta, jolloin tulee pohtia riittääkö tapaus tutkimuksen pohjaksi vai tuleeko kuvaavaa 
aineistoa teettää eri ajankohtina. (Uusitalo 1991, 73, 77) Tapausten valinnassa otanta-
termin käyttö voidaan kuitenkin unohtaa, ja havaintoyksikköä tulisi kuvata ilmiön kannalta 
tyypillisenä tapauksena. (Kananen 2013, 76, 95.) 
  
Tapaustutkimuksen yleistettävyyttä usein epäillään. Case-menetelmässä on kiinnostuttu 
selvittämään yleisempää merkitystä, eivätkä tutkijat ole niinkään kiinnostuneita itse tapa-
uksesta. Tapaustutkimuksesta usein siteeratun (Kananen, Uusitalo, Häyhtiö ym.) oppikir-
jan kirjoittaneen Yinin mukaan kyseisellä tutkimusmenetelmällä tähdätään analyyttiseen 
(teoreettiseen) yleistettävyyteen eli tekemään tutkitun tapauksen ylittäviä analyyttisia yleis-
tyksiä. (Uusitalo 1991, 78; Teirilä & Jyväsjärvi 2001, 14.) 
 
Teorian perusteltavuuden kannalta pitää valita, onko tapauksen profiili kriittinen, ainutlaa-
tuinen vai paljastava. Kriittisellä tai ainutlaatuisella tapauksen eroavaisuudella voidaan 
seikkaperäisesti valaista jotakin ilmiötä. Paljastavan tapaustutkimuksen tarkoituksena on 
saada esiin ilmiö tai ilmiöt, jotka muuten jäisivät näkymättömiksi. (Teirilä & Jyväsjärvi 
2001, 14.) Tapaustutkimuksessa on tarkoitus koota vastaus tutkimusongelmaan eri läh-
teistä (Kananen 2013, 78). Tapaustutkimuksessa voidaan käyttää kvalitatiivisten tutki-
musmenetelmien lisäksi kvantitatiivia informaatiota. (Uusitalo 1991, 76.) 
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Tapaustutkimuksen luotettavuutta voidaan parantaa triangulaatiolla. Tässä tutkimuksessa 
käytetään triangulaatiota eli moninäkökulmaisuutta, jonka tarkoituksena on lisätä tutki-
muksen luotettavuutta. Tutkimuksen triangulaatiota voidaan kuvata monitriangulaationa, 
sillä tutkimuksessa käytetään useita eri triangulaatiotyyppejä hyödyksi, kuten eri tiedon-
hankintamenetelmiä ja työn teoreettista osuutta. (Tuomi & Sarajärvi 2002, 141–143.)  
 
4.1 Tutkimusongelma ja -kysymykset 
Tutkimusongelman määrittämisessä käytin hyödykseni Mind Mapping -käsitekarttaa. Pää-
tin havainnollistaa tuotteistamisesta koituvia hyötyjä miellekartan avulla ja yhdistää ne 
johonkin merkittävään ongelmaan nykyisessä ravintolatoiminnassa. Keskusteltuani ohjaa-
jani ja toimeksiantajan kanssa, päädyin lopulta aiheeseeni tutkia hävikistä saatavan tiedon 
arvoa liiketoiminnalle.  
 
Tutkimusongelmaksi muodostui aikaisemman teorian pohjalta kysymys, joka liittyy keskei-
sesti aiheeseen: linjastoravintoloissa muodostuu paljon turhaa hävikkiä. Aikaisemmat tut-
kimukset ja kirjallisuus osoittivat ongelman ajankohtaisuuden, koska sillä on negatiivinen 
vaikutus liiketoimintaan niin taloudellisesta kuin ekologisestakin näkökulmasta. Tutkimus-
ten mukaan on löydetty monia eri keinoja ehkäistä ja vähentää hävikin muodostumista, 
johon palvelumuotoilu vahvasti linkittyy. Ongelma on huomioitu myös Sodexon liiketoimin-
nassa, jossa kokonaishävikin määrää pyritään vähentämään useilla prosenteilla. Näin 
ollen tutkimuksen ongelmaa voidaan pitää todellisena.  
 
Tutkimusongelman ratkaisemiseksi olen johtanut kaksi tutkimuskysymystä: mitkä ovat 
syyt hävikin muodostumiseen linjastoravintolassa ja miten tällaisessa ravintolassa voidaan 
vähentää turhan hävikin muodostumista? Hävikin muodostumista tarkastellaan viiteke-
hyksessä määritetyillä keinoilla eli hävikin syntypaikan perusteella. Tapauskohteeseen 
liittyviä hävikin vähentämisen keinoja tarkastellaan aikaisempien teorioiden valossa ja 
verrataan varhaisempiin keinoihin. 
 
4.2 Tutkimuksen rajaus ja tavoitteet 
Tutkimuksessa sovelletaan viitekehyksessä kuvattua tuotteistamisen mallia ja keskitytään 
luomaan tutkimukseen pohjautuva vaatimusmäärittely. Tutkimuskohteena on asiakkaan 
määrittämä tyypillinen linjastoravintola, jossa muodostuu turhaa hävikkiä eli jota koskeva 
tutkimusongelma on ilmeinen. Tutkimuksessa keskitytään sisäiseen tuotteistamiseen eli 
toiminnan kehittämiseen uudella palvelukokonaisuudella tai palvelun osilla riippuen tutki-
muksen tuloksista. 
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Tässä tapaustutkimuksessa valmistuu tuotteistamisen konkretisoimiseksi vaatimusmäärit-
tely. Lopuksi esitetään tyypillisen tapauksen avulla Sodexon tulevaisuuden palveluratkai-
sut vaatimusten täyttämiseksi ja palveluiden kehittämiseksi. Näin tutkimus erkanee itse 
kehittämis- tai toimintatutkimuksesta, jossa ongelman ratkaisua kokeiltaisiin käytännössä 
(Kananen 2013, 61).   
 
Tutkimuksesta rajataan pois muut ravintolatyypit paitsi linjastoravintolat. Mahdollisia tutki-
muksen tuloksia voidaan kuitenkin soveltaa muihin ravintolatyyppeihin, mikäli tutkimuk-
sesta selvinneiden hävikin syntypaikkoja voidaan pitää identtisenä. Esimerkiksi ammatti-
keittiöt voidaan joissakin tapauksissa rinnastaa niiden ympäristön samankaltaisuuden 
puitteissa.   
 
Linjastoravintoloista tutkitaan opiskelijaravintolaa, joten tutkimuksen tulokset viittaavat 
opiskelijoiden käyttäytymiseen. Opiskelijalla tarkoitetaan tässä yhteydessä korkeakoulun, 
kansanopiston, aikuisopiskelun tai toisen asteen oppilaitoksen piirissä opiskelevaa henki-
löä. Tällä on merkitystä lautastähteiden muodostumisen kanssa, joten kohdetapausta ei 
voida verrata lautashävikin osalta esimerkiksi suuryritysten lounasravintoloihin. Tarjoilu-
hävikin syntymistä voidaan vertailla muiden linjastoravintoloiden kanssa, sillä tarjoilume-
netelmiä linjastoissa voidaan pitää vertailukelpoisina. Tarjoilumenetelmillä tarkoitan henki-
lökunnan toimintaa ja järjestelmiä, joita tutkimus keskittyy tutkimaan. Tutkimuksessa kes-
kitytään tuotteiden osalta pääosin lounas- ja iltaruokailusta muodostuvan hävikin tutkimi-
seen, ja tutkimusongelma koskee siis näitä kohteita. Esimerkiksi kahvilatuotteiden hävikin 
seuranta rajataan tästä tutkimuksesta pois mutta otetaan huomioon tutkimuskysymyksis-
sä.  
 
Tutkimuksen päätavoitteena on löytää ratkaisu tutkimusongelmaan eli linjastoravintolassa 
turhan hävikin syntymiseen. Alatavoitteina on selvittää hävikin käsittelyn nykytila mahdolli-
simman tarkasti ja kartoittaa henkilökunnan kehitysehdotukset hävikin ehkäisemiseksi. 
Tavoitteiden saavuttamiseen käytetään hyväksi työn teoreettista osuttaa ja viitekehystä. 
Onnistuessaan tutkimus mahdollistaa ulkoisen tuotteistamisen, jonka kivijalkana toimii 
tuloksista johdettu vaatimusmäärittely.  
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5 Case: Tulevaisuuden ruokamaailman tuotteistaminen  
Opinnäytetyön aiheen sain toimeksiantona Sodexo Oy:ltä, jossa olin työharjoittelussa 
Schools & Universities (S&U) segmentissä myyntitiimissä. Toimin myynnin tukena ja olin 
mukana useissa projekteissa. Harjoitteluni kontaktihenkilönä ja ohjaajana toimi Sodexon  
Tomi Enäjärvi (Head of Sales & Business Development). Häneltä sain aiheen Tulevaisuu-
den ruokamaailman tuotteistamiseen.  
 
Osallistuin Medisiina D -hankkeeseen, johon Sodexo osallistui. Tarjouskilpailun voittanut 
Sodexo mallinsi Tulevaisuuden ruokamaailman tutkimusalustaa yhdessä Turun yliopiston, 
SYK:in sekä muiden yhteistyökumppanien kanssa Turun yliopiston lääketieteelliselle 
kampukselle. Huomattuamme tulevaisuuden palvelumoduulilla olevan hyviä mahdolli-
suuksia sisäisillä ja ulkoisilla markkinoilla, sain toimeksiannon Sodexolta harjoitteluni lo-
puttua.  
 
Tulevaisuuden ruokamaailman tuotteistamiseen valitsin näkökulman määrittämällä tutki-
musongelman ja -kysymykset. Reunaehdon koko toiminnalle määrittää Kansaneläkelai-
tos. Tässä luvussa kuvataan aihetta tarkemmin toimeksiantajan, tulevaisuuden palvelurat-
kaisuiden, tutkimuskohteen ja aineistonkeruun menetelmien sekä toteutuksen osalta.  
 
5.1 Toimeksiantajan esittely 
Sodexo Oy kuuluu kansainväliseen Sodexo-konserniin. Se on suomalainen yritys, joka 
tarjoaa kokonaisvaltaisia tilapalveluita asiakkailleen, joihin kuuluvat ruokailu-, aula-, siivo-
us-, puhelinvaihde-, turavallisuus-, ja kiinteistöpalveluita. Sodexo Oy kuuluu Pohjoismai-
den suurimpiin yrityksiin sen liikevaihdon ollessa yli 800 miljoonaa euroa. Yritys työllistää 
Norjassa, Tanskassa, Suomessa ja Ruotsissa noin 11 000 henkilöä yrityksissä, laitoksissa 
ja julkisella sektorilla. (Sodexo 2017a.)  
 
Pierre Bellon keksi vuonna 1966 Marseillessa idean ravintolasta, jossa pakattiin ruoat 
laatikkoihin ja kuljetettiin polkupyörällä kouluihin ja yrityksiin. Ravintola- ja catering-yritys 
Sodexo oli syntynyt. Tähän päivään mennessä Sodexosta on tullut yksi maailman suurim-
pia palveluntuottajia toiminnan ulottuessa kahdeksaankymmeneen eri maahan. Sodexon 
toiminnan perustana ovat edelleen Bellonin arvot ja perinteet. (Sodexo 2017a.) 
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Sodexon perustehtävänä on ”päivittäisen elämänlaadun parantaminen”. Visio Sodexolla 
on olla ”maailmanlaajuisesti paras yhteistyökumppani elämänlaatua parantavien palvelui-
den alalla”. Liiketoiminta keskittyy strategiallaan myynnin ja tulosten orgaaniseen kas-
vuun. Sodexolla perusarvot ovat palvelualttius, tiimihenki ja jatkuva kehittyminen. Eettisiin 
periaatteisiin kuuluvat luottamus, ihmisten kunnioitus, läpinäkyvyys ja rehellinen toiminta. 
(Sodexo 2017b.) Päivittäistä toimintaa sodexolla ohjaavat laatu-, ympäristö- ja turvalli-
suuspolitiikat Sodexon johtoryhmän asettamana ja valvomana (Sodexo 2017b). 
 
Yrityksen verkkosivuilla on laaja valikoima palveluratkaisuita, joita Sodexo tarjoaa asia-
kasyrityksilleen. Yhdeksän toisistaan eroavaa palveluratkaisua on kohdennettu eri asia-
kasryhmille. Be-konsepti on suunnattu suuryritysten pääkonttoreille rentoutumiseen ja 
laadukkaiden kokemusten saantiin arkielämässä. Moment´to-konseptin tarkoituksena on 
puolestaan tarjota jokaiselle mahdollisuus helppoon ruokailuun, olipa kyseessä kotiruoka 
tai kansainväliset ruokalajit. Campus-konsepti on suunnattu opiskelijoiden makumielty-
mysten ja toiveiden täyttämiseen. Nordic Soul-konsepti houkuttelee pohjoismaista ruoka-
kulttuuria rakastavia. Vitality-konsepti on terveellinen lounasvaihtoehto, jossa ei tingitä 
mausta. Simply to go -konsepti on erikoistunut tarjoamaan ”take-away-ratkaisuita”. Aspret-
to-konseptissa on valittu ekologisesti ja eettisesti tuotetut kahvi- ja teelaadut. Meet-
konseptissa suunnitellaan asiakaslähtöisesti kokous- ja tilaisuustarjoilukonseptit. LUNCH!-
konseptissa hyödynnetään trendi- ja asiakastutkimusten tuloksia räätälöitäessä ruokalista 
ja miljöö asiakkaan toiveiden mukaisesti. (Sodexo 2017c.)  Nämä edellä mainitut konseptit 
ovat suuntaa-antavia palvelumoduuleita, joista asiakas voi valita itselleen sopivimmat rat-
kaisut sellaisenaan tai räätälöitynä.  
 
Sodexolla tunnustetaan yhteiskuntavastuuta, ja jätteiden vähentäminen kuuluu yrityksen 
suurimpiin haasteisiin. Verkkosivujen mukaan melkein 90 prosenttia Sodexon toimipai-
koista on ottanut sellaisia työkaluja ja prosesseja mukaan toimintaansa, joiden tavoitteena 
on vähentää biojätettä. (Sodexo 2017d.) Sodexolla on toiminnassaan WasteWatch-
ohjelma, jonka tarkoituksena on tunnistaa hävikin muodostumisen syitä ja kehittää keinoja 
hävikin ehkäisemiseksi. Ohjelman avulla hävikin luvataan vähenevän 45 prosenttia kah-
den ja kuuden kuukauden välisenä aikana. WasteWatch-ohjelmassa keittiöhävikki kerä-
tään kolmeen hävikkikoriin: valmistuksessa kertyneestä, tarjoiluun ylituotetusta ja pilaan-
tuneesta ruuasta. (Sodexo 2016.)  
 
5.2 Tulevaisuuden linjastoravintolat 
Tässä alaluvussa esittelen kahta merkittävää Sodexon operoimaa linjastoravintolaa, jotka 
liittyvät tämän työn tuotteistamistyöhön. Näiden kahden tulevaisuuden linjastoravintolan 
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palveluratkaisuita tulen soveltaen käyttämään tapaustutkimuksen ongelman ratkaisuun 
riippuen tutkimuksen tuloksista selviävistä toiminnan kehittämisen kohteista. Toinen on jo 
olemassa oleva, ja toinen vasta 2018 valmistuva opiskelijaravintola.  
 
Hollannin Wageningenin yliopiston Restaurant of the Future -yliopistoruokala on ollut jo 
kahdeksan vuotta Sodexon operoimana. Ravintolassa kokeillaan uusia tuotteita, valmis-
tusmetodeja ja itsepalvelujärjestelmiä sekä tehdään tarkkaa kulutuskäyttäytymistutkimus-
ta. Ravintola koostuu kahdesta osasta: tutkimuslaboratoriosta, jossa kuluttajia tutkitaan 
ravintolassa olevien kameroiden ja havainnointijärjestelmien avulla, sekä tavallisesta ra-
vintolasalista, jossa opiskelijat ja henkilökunta normaalisti lounastavat (lukuun ottamatta 
rekisteröitymistä). (WUR 2017.) 
 
Restaurant of the Future on tehnyt suurien yritysten kanssa yhteistyötä ja liikevoittoa vuo-
sittain. Unilever on testauttanut tuotteitaan ennen markkinoille viemistä, ja Coca-Cola piti 
makupaneelia uusille tuotteilleen. Muita yhteistyökumppaneita Sodexon tutkimusalustalla 
ovat olleet Food Valley, Friesland, Campina, Noldus ja Kikkoman (Wageningen 2017). 
 
Toinen merkittävä palveluratkaisu on Medisiina D:hen tuleva yliopistoruokala, joka valmis-
tuu vuonna 2018. Yliopistoruokala on ensimmäinen Sodexon operoima ravintola tutki-
musalustalla Suomen markkinoilla, ja palvelukokonaisuuden suunnittelu on toimipaikalla 
parhaillaan käynnissä. Polku Tulevaisuuden Ruokamaailmaan -hanke kesti tämän vuoden 
toukokuun loppuun. Siinä Turun yliopisto yhdessä Vaasan yliopiston ja VTT:n sekä kah-
deksan muun yrityksen kanssa suunnittelivat tutkimusalustaa Turkuun. (Turun yliopisto 
2017.) Sodexo on operaattorina Medisiina D:llä.  
 
Älylinjastolla tarkoitetaan lounaslinjastoa, jota käyttävälle asiakkaalle kerrotaan reaaliai-
kaisesti ravintosisältö ohjaten häntä siten tietoisiin ateriavalintoihin. Mikkelin ammattikor-
keakoulun älylinjasto on Fazer Food Servicen operoima ja yhdessä MAMK:in, Metoksen 
ja AgentIT:in kehittämä. Kyseessä on palvelukokonaisuus, jossa ruokailija käyttää Metok-
sen kehittämää Nutrime -linjastoa ja sen FF:n operoimaa Smart Meal -
palvelukokonaisuutta. (MAMK 2017.) Älylinjasto sellaisenaan on patentoitu Metokselle, 
jonka yhteistyökumppanina toimii myös Sodexo. Sodexon toisena merkittävänä yhteistyö-
kumppanina toimii Elomatic, joka tuottaa tuote- ja innovaatioita asiakkailleen koko tuote-
kehityksen elinkaaren ajan.   
 
Tulevaisuuden linjastoravintolassa toimii havainnointijärjestelmä, joka mahdollistaa kulut-
tajan valintojen ja käyttäytymisen seuraamisen. Linjaston äly perustuu ruoka-annosten 
ravintotietojen keräämiseen. Asiakkaille on etäluettavat tunnistuskortit, jotka asetetaan 
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tarjottimeen. Älylinjastossa on vaaka ja näyttö jokaisen ruoka-lajin kohdalla ja vaa’at pun-
nitsevat otetun ruoan. Lopuksi tulostetaan printti, josta ilmenee yksilöllisesti annoksen 
paino, kalorit, kuidut, rasvat ja hiilihydraatit. Tieto tulee myös sähköisesti asiakkaan la-
taamaan sovellukseen ja keittiön infonäytölle.  
  
5.3 Tutkimuskohde: Metropolian opiskelijaravintola  
Luvussa 3.2.1. todettiin tuotteistamisessa olevan helpointa lähteä liikkeelle asiakkaan va-
litsemisella sen sijaa, että lähdettäisiin ratkaisemaan suoraan jotakin ongelmaa asiakkaal-
la. Sopivaksi tutkimuskohteeksi valitsimme Metropolian opiskelijaravintolan yhdessä toi-
meksiantajan kanssa. Toimeksiantajan mielestä Metropolian opiskelijaravintola sopisi 
parhaiten tämän tutkimuksen ongelman selvittämiseen, koska toimipaikalla on jo toinen 
merkittävä hävikkitutkimushanke käynnissä. Näin tällä tutkimuksella voidaan saavuttaa 
uutta tietoa, jota toisessa tutkimushankkeessa voidaan mahdollisesti käyttää.  
 
Sodexo tarjoaa ateriapalveluita kymmenellä Metropolian opiskelijaravintolalla. Ravintolas-
sa on tarjolla aamiaista maanantaista perjantaihin klo 7.30 -10.00, lounas kello 10.30–
14.30, iltaruokaa 14.30–17.30, ja kahvila on avoinna klo 19.00 asti. (Sodexo 2017e.)  
Sodexon verkkosivuilta löytyy paljon materiaalia Metropolian opiskelijaravintoloista.  
 
Lounasvaihtoehdot opiskelijaravintolassa ovat kaksi vaihtoehtoista kotiruokaa, kasvisruo-
ka, kasviskeitto, erikoislounas, leipälounas ja jälkiruoka. Jokaiseen lounasvaihtoehtoon 
kuuluu pääruoan ohelle ruokajuoma, lisukesalaatti ja leipäpöydän antimet levitteineen. 
Verkkosivuilla on esiteltynä kunkin ruoan hinnat, erikoisruokavaliot kirjaimin ja selitykset 
näille (M, G, L) sekä kuvaukset ruokavalioiden yhdenmukaisuudesta korkeakouluruokailun 
suositusten kanssa. Kampuksien verkkosivujen oikeasta laidasta löytyy verkkobannerit, 
joiden linkkien kautta voi jättää asiakastyytyväisyyskyselyn tai perehtyä ruokaan ja ravit-
semukseen. Verkkosivuilta voi myös antaa suoraa palautetta, lukea Sodexoon liittyviä 
uutisia, perehtyä Oiva-raportteihin tai tutustua meneillään olevaan kampanjaviikkoon. 
(Sodexo 2017e.)  
 
Tutkimusyksiköstä eli tapauksesta tutkitaan palvelukokonaisuutta sen työyhteisön kautta. 
Tiedonkeruussa pyritään saamaan pätevää informaatiota tutkimuskysymyksiin, joten läh-
tökohtana tutkimuksen suorittamiseen on perehtyä suoraan operaatioista vastaaviin ny-
kyisessä linjastoravintolassa. Tästä syystä Metropolian opiskelijaravintola muodostaa tut-
kimukselle sopivan tyypillisen tapauksen. 
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5.4 Aineistonkeruumenetelmät 
Aineiston käsittelyssä apuna käytettiin tutkimuksen tekoon tarkoitettuja ohjekirjoja ja -
oppaita, jotta informaation kerääminen olisi tehokkaampaa. Aineistonkeruussa käytettiin 
tutkimusaineiston keräämiseksi teemahaastattelua, kirjallisia dokumentteja ja havainnoin-
tia. Aineistoa kerätään usein siihen asti, kunnes se alkaa toistaa itseään tai aineisto takaa 
riittävän evidenssin tulosten esittämiseksi luotettavasti – tämä ohjenuora toimii aineiston 
keräämisen päämääränä.  Tapaustutkimus on pääosin laadullista tutkimusta, jolle omi-
naista on aineiston keräämisen ja analyysin sidonnaisuus. Analyysia tulee tehdä sitä mu-
kaa kuin aineistoa kerätään. Tästä syystä ohjeistuksessa analyysimenetelmiäkin neuvo-
taan miettimään etukäteen. (Kananen 2013, 79.) 
 
Valitsin teemahaastattelun informaation keräämisen muodoksi. Teemahaastattelu on lo-
makehaastattelun ja avoimenhaastattelun välimuoto, joten se sopii hyvin kuvaamaan tut-
kittavaa ilmiötä. Teemat valitsin etukäteen, jotta haastattelut etenisivät loogisesti. Haastat-
teluissa oli kolme teemaa: haastateltavan kokemus ja tausta, hävikin nykytilan selvittämi-
nen toimipaikassa ja se, miten hävikin syntymistä voitaisiin henkilökunnan mielestä eh-
käistä tulevaisuudessa.   
 
Teemahaastattelurungon teemojen ja kysymyksien suunnitteluun käytettiin hyödyksi työn 
viitekehyksen teoriaa ja etukäteen saatavaa tietoa tutkimuskohteesta. Teemahaastattelun 
luonteeseen kuuluu kuitenkin saada laaja asiakokonaisuus haastattelusta, joten aihealu-
eista keskusteltaessa oletin heräävän ilmiöön liittyviä uusia asioita tai kysymyksiä. Valittu-
jen teemojen tulisi kattaa tutkittava ilmiö mahdollisimman hyvin. Alussa ei mennä yksityis-
kohtiin, ja haastattelu etenee yleisestä yksityiseen niin sanotulla suppilotekniikalla. (Kana-
nen 2013, 93, 96.)  Vaikka suunnitellut teemat ohjaavat haastattelua ja tukevat haastatteli-
jan tilanteen hallintaa, teemahaastattelussa ei tarvitse edetä strukturoidusti, eikä kysymys-
ten ei tarvitse olla lukkoon lyötyjä (Hirsjärvi, Remes & Sajavaara 1997, 204–205; Kananen 
2013, 94).   
 
5.4.1 Aineistonkeruun toteutus 
Haastateltaviksi valittiin Sodexon henkilökuntaa, koska he ovat pääroolissa tutkimusilmi-
össä. Henkilökunnan tietoa hävikin muodostumisen syistä ja keinoista ehkäistä hävikkiä 
tarvitaan, jotta tutkimusongelman ratkaisu voidaan johtaa perusteellisesti. Opimme viite-
kehyksestä, että henkilökunnan osallistaminen tuotteistamiseen on erittäin tärkeää tuot-
teistuksen onnistumisen kannalta. Teemahaastatteluissa selvitettiin haastateltavien taus-
taa, millä haluttiin mahdollistaa haastateltavien ammattitaidon ja vastauksien luotettavuu-
den tarkastelun.  
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Esihaastatteluilla pyrittiin testaamaan haastattelurungon toimivuutta, aihepiirien järjestystä 
ja hypoteettisia kysymysten muotoa. (Hirsjärvi & Hurme 2000, 72–73.) Teemojen valinnan 
jälkeen harjoittelin muutamaan otteeseen haastattelun kulkua haastattelutilanteeseen kuu-
lumattoman henkilön kanssa. Käytännön ratkaisut sovin yhdessä aluepäällikön kanssa: 
ajankohdan, haastattelupaikan, arvioidun keston ja haastattelun tallentamisen.  
 
Teemahaastattelujen ajankohdaksi valitsimme syyslomaviikon keskiviikon, koska arvoim-
me haastatteluiden olevan helpompaa toteuttaa työpaikalla. Samalla mahdollistin tutki-
muksen havainnointimateriaalin keräyksen. Ajankohdaksi valitsimme puolenpäivän jäl-
keen ”sopivan hetken”. Käytännön syistä paikaksi valittiin haastateltavien työpaikka. Ole-
tus oli, että henkilökunnan työnteko ja äänet ruokasalista voivat vaikuttaa haastattelutilan-
teeseen. Olin tehnyt kaksi esihaastattelua, jotka kestivät noin 10 minuuttia, joka oli arvioni 
haastatteluiden kestolle. Teemahaastattelut sovittiin tehtäväksi paikalla olevan henkilö-
kunnan yksilöhaastatteluilla. Tällöin myös keittiömestari olisi paikalla, joten pääsisin haas-
tattelemaan molempia vastuuhenkilöitä.  
 
Haastattelupäivänä aluepäällikkö esitteli minulle hävikin seurantaa ja raportointia paikan 
päällä keittiön toimistossa. Näin pääsin muodostamaan käsitystä hävikin seurannasta 
ennen teemahaastatteluita. Otin haastatteluissa huomioon saamani alkutiedot hävikin 
seurannasta ja raportointimenetelmistä.  
 
Haastattelutilanteessa haastattelijalta odotetaan ammattimaista käytöstä, ja hänen tulee 
osoittaa luottamusta haastattelijaa kohtaan. Haastattelun tulisi olla keskustelunomaista ja 
sopivan vapautunutta. (Hirsjärvi & Hurme 2000, 96.) Tästä syystä aloitin teemahaastatte-
lut kertomalla lyhyesti jokaiselle haastateltavalle omasta taustastani ja sen, mitä olin toi-
mipaikalla selvittämässä. Kerroin myös haastattelun teemat ja kulun, jotta haastateltavalla 
olisi mahdollisimman vapautunut olo.  
 
Pyysin jokaiselta haastateltavalta luvan nauhoittaa haastattelut, jotta haastattelu sujuisi 
nopeasti ja luontevasti (Hirsjärvi & Hurme 2000, 92.) Kerroin heille anonymiteetistä ja siitä, 
että nauhoitukset helpottaisivat haastatteluiden muistamista. Jokaiseen haastattelun tal-
lentamiseen saatiin lupa.  
 
Aineisto puhtaaksikirjoitettiin tekstiksi tietokoneelle koko haastatteludialogista. Haastatte-
ludialogista litteroitiin myös haastattelijan puhe, jotta haastatteluiden kysymysten luotetta-
vuutta pystyttäisiin arvioimaan ja mahdollisesti tekemään lisähaastatteluita. Aineisto luoki-
teltiin tämän jälkeen tutkimuskysymysten mukaan, jotta aineiston tulkinta ja tiivistäminen 
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olisi helpompaa. Näin voidaan suuresta aineistosta havaita keskeiset piirteet (Hirsjärvi & 
Hurme 2000, 147).  
 
Ensimmäisten viiden haastattelun tulosten analysoimisen jälkeen päätin tehdä avoimen 
lisähaastattelun tarkennukseksi. Haastattelin uudelleen aluepäällikköä, ja keskusteluun 
osallistui myös keittiömestari eräältä toiselta Metropolian opiskelijaravintolalta. Sodexolla 
tuotannonohjausjärjestelmää käytetään toimipaikoissa samalla logiikalla, joten keittiömes-
tarin antamat tiedot voidaan liittää myös tähän tapaukseen. Sodexolla on samat standardit 
kaikilla toimipaikoilla, joten keittiömestarin tietoa voidaan pitää luotettavana. Tämän puhe-
linhaastattelun tarkoituksena oli syventää tietoa tutkittavasta ilmiöstä.  
 
Tein kolmannen haastattelukierroksen tulkittuani tulosten analysoimisessa heränneitä 
kysymyksiä. Kokonaiskuva ei ollut hahmottunut ennen tätä. Haastattelin puhelimitse jäl-
leen aluepäällikköä ja perusteellisemmin keittiömestaria. Haastatteluiden tarkoitus oli saa-
da selville, miten varastohävikin seuranta tapahtuu ja miten se linkittyy tarjoiluhävikin seu-
rantaan. Kolmannen haastattelukierroksen ja aineiston analyysin jälkeen tulin siihen tulok-
seen, että kerättyä tietoa on tarpeeksi tutkittavan ilmiön todentamiseen.  
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6 Tulokset 
Raportointimallista kävi ilmi, että seurantaa tehdään kolmivaiheisesti. Ensimmäiseksi ra-
vintolapäällikkö tai keittiömestari arvioi valmistettavat annokset. Reseptissä näkyy valittu-
jen annosten määrä, raakapaino annosta kohden, annoskoko, hinta annosta kohden, hin-
ta kiloa kohden ja kokonaisraakapaino. Valmistusaineiden määrät on eriteltyinä reseptiin. 
Reseptistä löytyy ohjeistuksia valmistukseen, mittaukseen ja seurantaan. Kaikki reseptit 
ovat kansioissa koottuna. 
 
Toisessa vaiheessa kokit punnitsevat päivän päätteeksi jätteeksi päätyvän lounasruoan 
kokonaismäärän ja vähentävät tämän valmistetun ruoan määrästä. Tällöin saadaan tarjoi-
luhävikin määrä selville. Valmistushävikistä ja lautashävikistä ei laadita erikseen seuran-
taa tuotannonohjausjärjestelmään vaan hävikin seuranta keskittyy ruokalajeissa synty-
vään kokonaishävikkiin. Kolmannessa vaiheessa keittiömestari siirtää kokkien merkitse-
mät kokonaishävikkimäärät sisäiseen tuotannonohjausjärjestelmään. Hän kirjaa myös 
kassaraportista ostettujen annosten määrän, jota pystytään näin vertaamaan suunniteltu-
jen annosten myyntiin. Tuotannonohjausjärjestelmän raportista seurataan erityisesti hävi-
kin komponenttien kokonaisraha-arvon ja annoksen hinnan keskiarvoa per annos Vit-
riinituotteiden rahallinen arvo lasketaan ja kirjataan Sodexon sisäiselle kovalevyltä löyty-
vään taulukkoon.  
 
Neljällä haastateltavalla oli kymmenien vuosien kokemus ravintola-alalta ja kolme heistä 
on työskennellyt yli 21 vuotta Sodexolla (Taulukko 3). Neljäs pitkään ravintola-alalla työs-
kennellyt (31 vuotta) oli ollut Sodexolla töissä kaksi vuotta aikaisemmin urallaan ja nyt 
kyseisessä toimipaikassa noin kuukauden verran. Viides haastateltava oli aloittanut Sode-
xolla ja ravintola-alalla työskentelyn kaksi kuukautta ennen haastatteluita. Haastateltavien 
työnkuvat ovat Site Manager (aluepäällikkö; vastaa kahdesta toimipaikasta), Unit Manager 
(keittiöpäällikkö, keittiömestari), leipuri ja kaksi kokkia. Haastatteluihin osallistui näin ollen 
toimipaikalta kaksi esimiestä ja kolme työntekijää.  
 
Taulukko 3. Haastateltavien työnkuvat ja kokemus  
 
Haastateltavien työnkuvat Kokemus ravintola-alalta Kokemus Sodexolla 
Aluepäällikkö 27 vuotta 27 vuotta 
Keittiömestari 21 vuotta 21 vuotta 
Kokki 37 vuotta 37 vuotta 
Kokki 31 vuotta Yksi kuukausi 
Leipuri Kaksi kuukautta Kaksi kuukautta 
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Ensimmäisenä teemana oli hävikin nykytilan selvittäminen ja se miksi hävikkiä syntyy ta-
pausravintolassa. Neljä viidestä haastateltavasta nostivat tiedon kulun puutteen esille. 
Tiedon kulku palveluntarjoajan ja opettajien tai asiakkaiden väliltä koetaan puutteellisena. 
Tästä johtuvat suuret heitot asiakasmäärissä, ja päivittäin tulee suuria vaihteluvälejä. Esi-
miesten mukaan vaihteluväli voi olla lounaalla kolmesta sadasta alle sataan ruokailijaan ja 
iltaruokailulla vaihteluväli voi olla 25–75 ruokailijaa. Vaihteluun voivat vaikuttaa opettajien 
arvaamattomat ratkaisut pitää esimerkiksi etäpäivä tai opiskelijoiden arkipäivänä pitämät 
juhlat, jolloin tunnit ovat peruttu. mutta tästä ei ole ilmoitettu palveluntarjoajalle. Ruokaa 
valmistetaan tai varastoidaan liikaa ja se päätyy jätteeksi. Toisen kokin mukaan pahin 
hävikki onkin varastossa oleva ”ylimääräinen” ruoka, joka päätyy näistä syistä käyttämät-
tömänä hävikiksi  
 
Vastausten mukaan hävikin vähentämisen suunnitteluun ei ole tarpeeksi aikaa. Keittiö-
mestari kertoi olevansa kokoaikaisesti tuotannossa, joten hänellä ei ole aikaa tarkalle 
suunnittelulle tuotannon ulkopuolella. Valmistusmäärien arvioiminen on esimiesten vas-
tuulla, mutta henkilökunnan kanssa yhteistä arviointia ei juuri tapahdu. Kokin mukaan 
edellisten viikkojen ja päivien raporteista katsotaan, kuinka monta asiakasta lounaalla 
kävi, jolloin ravintolan henkilökunta arvioi sen mukaan kuinka suuri menekki tulee ole-
maan. Sama kokki mainitsi, että ohjeet ovat olleet liian suuria tai pieniä ja, että varsinkin 
nyt syksyllä kastikepohjat olleet aivan liian suuria.  Hävikinseurantajärjestelmän kehittämi-
nen nousi toisen kokin arviossa esiin: hän kehui Leijona Cateringillä olevan käytössä toi-
mintaa helpottava tabletti, johon kaikissa tuotantoketjun vaiheissa syntyvä hävikki pysty-
tään helposti kirjaamaan ylös. Tämä tieto siirtyy sähköisesti ravintolapäällikölle ”taulukoin 
ja tilastoin, jonka kautta toimintaa pystytään ohjaamaan pirun hyvin.”  
 
Osaavan henkilökunnan puute tuli esille vastauksista. Iltaruokailuun täytyy varautua te-
kemällä reilusti ruokaa, koska illassa ei aina ole keittotaitoista henkilökuntaa. Tällöin kokit 
ohjeistavat iltahenkilökuntaa lämmittämään ennalta valmistettua ruokaa. Näin syntyy hä-
vikkiä, koska ruokaa tehdään tarkoituksella reilummin. Kolmen haastateltavan mukaan 
menekin arvioimisestakin tulee helpompaa ”näppituntuman” kehittyessä kokemuksen 
myötä ja toimipisteellä työskentelyn myötä. Tiedon jakamiseen ja kirjaamiseen tulisi kes-
kittyä kahden haastateltavan mielestä. 
 
Kaikki ravintola-alalla kokeneemmat olivat tietoisia hävikin seurannasta ja raportoinnista. 
Aluepäällikön mukaan toimintaa on tehostettu ja perehdytyksessä opetetaan toimintata-
vat, joilla pystytään minimoimaan hävikkiä työnkuvasta riippumatta. Tätä seikkaa tukivat 
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muiden haastateltavien vastaukset. Toisen esimiehen ja kokkien mukaan hävikkitieto on 
päivittäin tiedossa, sillä kokit punnitsevat ja merkitsevät hävikkivihkoon hävikin määrän ja 
esimies siirtää sen tuotannonohjausjärjestelmään. Uusin työntekijä ei ollut tietoinen siitä, 
miten hävikkiä seurataan, mutta osasi kuvata muutamia toimintatapoja, joilla pystytään 
vähentämään hävikkiä.  
 
Ruoan jaksottaminen eli erävalmistus mainittiin tärkeimpänä tämänhetkisenä keinona vä-
hentää hävikkiä. Neljä viidestä haastateltavasta painotti tätä keinoa. Erävalmistuksessa 
pidetään kalliit raaka-aineet keittiössä ja niitä lisätään sitä mukaa, kun lounaita ostetaan. 
Esimerkkinä käytettiin kastikkeita ja keittoja, joissa on pohjat erikseen ja proteiinimääräiset 
liha- ja kalaraaka-aineet lisätään menekin mukaan. Näin säästetään kalliimpia raaka-
aineita.  
 
Vitriinituotteiden osalta tärkeänä keinona pidetään neljän haastateltavan mielestä ilta-
alennuksia, jolloin tuotteet ovat menneet paremmin kaupaksi. Yksi kokeista mainitsi myös 
henkilökunnan kanssa hävikkiruoan ostamisen halvemmalla ja viemisen kotiin. Esimiehet 
kertoivat uusista projekteista toimipaikassa, joiden tarkoituksena on myydä lounaalla ate-
rioita halvemmalla.  
 
Tulevaisuudessa henkilökunnan mielestä tärkeintä hävikin ehkäisemisessä olisi kerätä 
tietoa entistä enemmän ja tehdä tiedonkulusta sujuvampaa. Esimiesten mielestä tarvittai-
siin oppilaitokselta tarkempi lista siitä, paljonko opiskelijoita on todellisuudessa koulussa. 
Heidän mukaan ravintolan henkilökunnan tulisi olla entistä enemmän vuorovaikutuksessa 
opiskelijoiden kanssa. Esimiehet viittasivat toimipaikkoihin, joissa tehdään tarkat varaus-
listat, joiden mukaan varaukset toteutetaan ja näin pysytään ajan tasalla.   
 
Työntekijät ovat kaikki samoilla linjoilla. Seurantahistoriaan ei tällä hetkellä pystytä luotta-
maan kunnolla ja menekin arvioiminen on vaikeata. Molempien kokkien mielestä tiedon 
hyödyntäminen on ongelma. Heidän mukaan olisi aiheellista käydä hävikkitietoja yhdessä 
läpi henkilökunnan kanssa.  Asiakkaista ei kerätä tällä hetkellä muuta tietoa kuin toteutu-
nut ostotapahtumat. Keittiömestarin mukaan ajopäiviä voisi olla enemmän. Tällä hetkellä 
ajopäiviä on kaksi kertaa viikossa, mutta toimitusvälin lyhentämisellä lisäämällä esimer-
kiksi yksi raaka-ainetoimitus viikkoon pysyttäisiin paremmin ajan tasalla, keittiömestari 
ehdotti.  
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6.1 Tarkentavat avoimet puhelinhaastattelut 
Uudella puhelinhaastattelulla aluepäällikön ja erään toisen Metropolian opiskelijaravinto-
lan keittiömestarin kanssa selvitettiin lisää raportoinnissa heränneitä kysymyksiä. Raport-
tiin merkitään pääruokien osalta jo aikaisemmista tuloksista kuvatun mallin mukaisesti 
päivittäin pelkästään pääruokien osalta. Haastattelusta selvisi myös, että tuotannonoh-
jausjärjestelmä on varsin uusi ja, että sitä käyttävät eniten keittiömestarit. 
 
Kahden viikon välein tuotannonohjausjärjestelmään merkitään tarjoiluhävikin osalta myös 
salaatit, leivät ja maidot. Niiden hävikki selvitetään aluksi laskemalla vakioidulla arvolla 
tuote ja kertomalla myytyjen lounaiden määrällä, jonka jälkeen määrä vähennetään koko-
naismäärästä. Esimerkiksi maidossa tämä on 0,2 litraa ostamaton lounas. Keittiömestari 
mainitsi, että tällä tavalla säästetään aikaa verrattuna siihen, että pitäisi punnita kaikki 
komponentit erikseen. 
 
Varaston inventaarioarvoa lasketaan näissä toimipaikoissa kuukauden välein. Pilaantu-
neista varastontuotteista pidetään listaa, ja pilaantuneet tuotteet merkitään erilliseen lis-
taan. Kuukausittaista hävikin rahallista kustannusta heidän oli vaikea arvioida tällä hetkel-
lä, koska päivittäisiin raportteihin ei ole merkittynä kaikkia ruokalajeja, vaan pelkästään 
lounaiden pääruoka-lajit. Salaatit, leivät ja maidot puuttuivat vielä hävikkilaskelmasta. 
Pääruokien arvioitu euromääräinen tappio olisi noin 780 euroa tarjoiluhävikin osalta, mutta 
aluepäällikkö painotti, että tähän ei ole merkittynä kaikkea.  
 
Kolmannesta haastattelukierroksesta selvisi, että varastossa syntyvä hävikki kirjataan 
päivittäin paperille. Kuukauden välein kirjatut varastossa syntyneet ruokajätteet merkitään 
kokonaissummana kiloina ja rahallisena arvona varaston erilliseen seurantajärjestelmään. 
Näitä tietoja hyödynnetään tilausten suunnittelussa.  
 
Ruokalistat suunnitellaan aina kerrallaan kuudelle viikolle. Raaka-ainetilaukset tehdään 
viimeistään viikkoa ennen, ja ajopäiviä on tällä hetkellä kaksi kertaa viikossa. Jotkin raaka-
aineet voidaan tilalta jo aikaisemmin, ja näitä tilauksia voidaan mahdollisesti muuttaa en-
nen tavarantoimitusta.  
 
Suurin syy varastohävikin syntymiselle on tuotekierron toimimattomuus. Tuotteita käyte-
tään väärässä järjestyksessä, koska niitä otetaan varastoista väärässä järjestyksessä. 
Tavarantoimittajan puolelta johtuvista virheistä raportoidaan suoraan tavarantoimittajalle 
ja he korvaavat nämä tuotteet, jos virhe pystytään selkeästi osoittamaan. Varastoissa syn-
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tyy hävikkiä vaihtelevasti kuukaudesta riippuen. Keittiömestarin arvioima varastohävikin 
rahallinen arvo on noin 150–300 euroa kuukaudessa.  
 
6.2 Tulosten analyysi 
Tämän tutkimuksen tutkimusongelman, eli linjastoravintolassa muodostuvan turhan hävi-
kin selvittämiseksi asetettiin kaksi tutkimuskysymystä: mitkä ovat syyt hävikin muodostu-
miseen linjastoravintolassa ja miten voidaan vähentää turhan hävikin muodostumista lin-
jasto-ravintolassa. Teemahaastattelun tulokset luokiteltiin kysymysten mukaan, jotta tulos-
ten analysoiminen olisi helpompaa. Tässä analyysissä kuvataan tuloksissa ilmeneviä tois-
tuvia teemoja, jotka esiintyivät vähintään kahdesta eri lähteestä.   
 
Teemahaastatteluissa esimiesten ja työntekijöiden vastauksissa ei juuri ilmennyt ristiriito-
ja. Haastateltavista kokeneiden haastateltavien (neljä viidestä) vastauksista toistui samoja 
vastauksia hävikin muodostumisen syistä tutkittavalla toimipaikalla. Näistä toistuvista 
teemoista pystyttiin johtamaan suoraan vaatimuksia uudelle palvelulle hävikin vähentämi-
seksi.  
 
Toistuvimpana teemana hävikin syntymiseksi on asiakasvirtojen ennustamisen vaikeus. 
Asiakkaista kerättävä tieto, niin lautashävikin kuin makumieltymysten tai tapojen suhteen, 
puuttuu kokonaan tai on vain niin sanottu näppituntuma. Ainut dokumentoitu tieto asiak-
kaista ovat kassatapahtumat. Kaikkien haastateltavien mielestä ruokapalveluiden tarjo-
ajan tulisi kommunikoida enemmän oppilaitoksen henkilökunnan ja opiskelijoiden kanssa, 
jotta ostokäyttäytymisen tarpeita kyettäisiin tunnistamaan ja tiedettäisiin kohderyhmien 
käyttäytymisestä.  
 
Hävikin seurantaa tehdään toimipaikalla tarjoilu- ja varastohävikistä. Järjestelmät eivät 
kuitenkaan keskustele keskenään ja kuukausittaista raha-arvoa seurataan lähinnä esi-
miesten toimesta. Toisaalta henkilökunnan osallistaminen suunnitteluun on tärkeää ja 
hävikin vähentämiseksi tarvittaisiin konkreettisia tavoitteita. Tiedon arvioimista ei tapahdu 
yhteisesti, ja siksi ruokaohjeet ovat olleet liian suuria tai pieniä. Tämä voi osittain johtua 
siitä, että keittiömestarilla ei ole riittävästi aikaa seurantaan ja suunnitteluun, jolloin konk-
reettista suunnitelmaa tai tavoitteita hävikin vähentämiseksi ei ole.   
 
Tarjoiluhävikissä lisukkeiden, ruokajuomien (muut kuin vesi) ja leipien osalta vakioidulla 
arvoilla säästetään aikaa, mutta ei saada hävikin tarkkaa syntypaikkaa. Tieto perustuu 
tilauksen kokonaismäärästä vähennettyyn toteutuneeseen myyntiin vakioarvolla. Näiden 
komponenttien syntypaikka voi olla linjastossa tai varastossa, jolloin ei tiedetä missä koh-
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taa esimerkiksi salaattia häviää. Määrä perustuu arvioon eikä esimerkiksi todelliseen tie-
toon, kuinka moni todellisuudessa on juonut maidon ja kuinka moni ei. Yksi opiskelija 
saattaa olla juomatta maitoa ja toinen saattaa juoda kolme lasia maitoa. Tarkkaa tietoa 
siitä, kuinka paljon salaattia, leipää ja maitoa kukin asiakas käyttää ei tällä nykyisellä me-
netelmällä saada. Tarkkaa tietoa ei saada myöskään siitä, paljonko jätettä kunakin päivä-
nä näistä komponenteista syntyy.  
 
Hävikin päivittäistä rahallista arvoa nykyisillä järjestelmillä ei ole helppoa todentaa. Tämä 
johtuu siitä, että edellisessä kappaleessa mainitut komponentit merkitään kahden viikon 
välein tuotannonohjausjärjestelmään tarjoiluhävikistä. Varastohävikin rahallinen arvo mer-
kitään kuukauden välein erilliseen varastonseurantajärjestelmään, josta pystytään kuu-
kausittaista varastohävikkiä seuraamaan. Ainoastaan tuotannonohjausjärjestelmään mer-
kattavaa pääruokia koskevaa tarjoiluhävikkiä pystytään seuraamaan. Hävikkitietoa on eri 
paikoissa tietokoneella ja lautashävikkiä ei seurata. Tästä syystä kokonaisuuden hahmot-
taminen on vaikeaa.    
 
Tietoa henkilökunnan keinoista vähentää turhaa hävikkiä saatiin kaikilta henkilökuntaan 
kuuluvilta ja toimivia ehdotuksia tulevaisuuden toiminnan kehittämiseksi. Keittiöoperaati-
oissa ruoan jaksottamisen ja erävalmistuksen avulla saadaan pienennettyä kalliiden raa-
ka-aineiden tuottamia taloudellisia kustannuksia. Valmistusohjeet ja reseptit ovat tarkasti 
laaditut ja niitä toimipaikalla noudatetaan. Tästä syystä valmistushävikkiä ei henkilökun-
nan mukaan synny, mikä voi olla syy valmistushävikin seurannan puuttumiselle. Havain-
nointi toimipaikalla tuki tämän teeman todellisuutta: kokki esitteli erävalmistumista käytän-
nössä.  
 
Hävikki aiheuttaa kuukaudessa noin 1000 euron ylimääräiset kustannukset. Tämän sum-
man puolittaminenkin tekisi vuodessa säästöjä jopa 6000 euroa. Summa on suuntaa-
antava hävikin muodostamasta rahallisesta kustannuksesta, sillä tieto esimerkkikuukau-
siin ja varastohävikin osuuden rahallinen arvo (150–300 euroa) on johdettu toisen Metro-
polian opiskelijaravintolan hävikkilaskelmasta. Tämä johtui siitä, että varastoa koskevia 
raportteja teemahaastatteluiden ja havainnointivierialun yhteydessä. Voidaan kuitenkin 
todeta, että hävikin vähentämisellä linjastoravintolassa pystytään saavuttamaan huomat-
tavaa taloudellista hyötyä Sodexon toimipaikoilla.  
 
Palvelukehitys on ehtinyt jo tapausravintolaan. Toimipaikalla on myyty ylimääräistä ruokaa 
henkilökunnalle ja vitriinituotteissa on käytetty ilta-alennuksia, jos päivän aikana on leivot-
tu liikaa. Lähitulevaisuudessa toimipaikalla otetaan käyttöön alennukset myös lounasruo-
kailussa, jolloin ruokaa voi viedä kotiin alennettuihin litrahintoihin punnitsemalla linjastosta 
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otettu ruoka. Kaikki ylimääräinen hävikiksi päätyvän ruoan myyminen on parantanut tulos-
ta ja omalta osaltaan tuottanut ympäristöystävällisiä hyötyjä sekä viestinyt asiakkaille pal-
veluntarjoajan kiinnostuksesta ajankohtaista aihetta kohtaan. Tämä todistaa palveluiden 
kehittämisen tuottavan hyviä tuloksia.  
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7 Johtopäätökset  
Kirjallisuuskatsauksesta selvisi ruokahävikin vähentämisen olevan tärkeä osa kestävää 
kehitystä. Tapaustutkimus osoitti, että Sodexolla ruokahävikki koetaan ongelmaksi ja että 
siihen on alettu reagoimaan entistä tarkemmin. Tässä luvussa peilataan tapaustutkimuk-
selle tyypillisellä tavalla tutkimuksen tuloksia teoriaan, esitetään kehittämisratkaisut toi-
minalle hävikin vähentämiseksi vaatimusten puitteissa, arvioidaan tutkimuksen luotetta-
vuutta ja esitetään jatkotutkimusehdotukset.  
 
Toiminnan kehityksen päämääränä on kasvattaa palvelun arvoa palveluntarjoajalle. Tut-
kimus osoitti toiminnassa olevan vielä kehitettävää, jotta hävikkiä pystyttäisiin tehok-
kaammin vähentämään ja tätä kautta tuottamaan arvoa palveluntarjoajalle. Tutkimuksen 
tuloksena on tehty vaatimusmäärittely (Liite 1.), joka on johdettu suoraan toiminnan kehi-
tyskohdista. 
 
Ateriapalveluiden kehityksen reunaehdot määrittää Kansaneläkelaitos. Ateriapalveluiden 
suunnitteluun vaikuttaa ateriatukeen sovellettava opintotukilaki (65/1994) 49 § ja valtio-
neuvoston asetus korkeakouluopiskelijoiden ruokailusta. Näiden lisäksi Valtion ravitse-
musneuvottelukunnan ja Kansaneläkelaitos julkaisemat suositukset korkeakouluruokailun 
periaatteiksi (1.2.2016) määrittävät korkeakouluruokailun suunnittelua. Nämä toiminnan 
edellytykset ovat suoraan nähtävissä Kelan sivuilta ja Valtion ravitsemusneuvottelukunnan 
tiivistelmästä. Tästä syystä niitä ei ole avattuna tässä työssä. (Kansaneläkelaitos 2017.)    
 
Vaatimusmäärittelyn avulla prosessien arvomahdollisuudet on saatu muutettua yleisluon-
teisiksi kriteereiksi, ja tavoitteet toteutukselle ovat selkeät. Vaatimusmäärittelyssä (Liite 
11) on johdettu palveluntarjoajan ja asiakkaan vaatimukset, joiden täyttämiseksi toimintaa 
on kehitettävä edelleen. Liiketoiminnan perusta on tehdä tulosta ja mahdollistaa se, että 
asiakas saa vastinetta rahoilleen. Seuraavassa alaluvussa on kuvattu, miten näihin toi-
minnallisiin vaatimuksiin päästään ei-toiminnallisten vaatimusten puitteissa.   
 
Tyypillisessä linjastoravintolassa turhan hävikin muodostumisen ehkäisemisen tehokas 
keino on seurannan sekä asiakkaan ja palveluntarjoajan välisen tiedonkulun parantami-
nen. Tutkimuksen kautta todennettiin näissä kahdessa olevan parantamisen varaa. Teori-
an mukaan näiden parannusten kautta pystytään saavuttamaan merkittävää taloudellista 
hyötyä liiketoiminnalle, säästämään ympäristöä ja saavuttamaan imagohyötyä.  
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7.1 Kehittämisratkaisut  
Tuotteistamisen eräänä päämääränä on tunnistaa asiakkaan ongelmia ja keskittyä ratkai-
semaan yksi päivittäin ilmaantuva ongelma. Sodexolla ensi vuonna (2018) julkaistavan 
hankkeen päämääränä on pystyä parantamaan kassavirtojen ennustettavuutta uuden 
tilausjärjestelmäinnovaation avulla. Tästä syystä työn kehittämisratkaisuissa keskitytään 
parantamaan päivittäistä hävikin seurantaa, jotta hävikin syntypaikat olisi tulevaisuudessa 
helpompaa todentaa. Tällä hävikkitiedolla toimintaa pystytään tehokkaasti parantamaan ja 
edistämään hävikin minimoimisesta saavutettavia hyötyjä. Samalla palveluntarjoaja mah-
dollistaa uusien palveluinnovaatioiden toimivuuden seurannan.  
 
Palveluntarjoajan ja asiakkaiden tiedon lisäämistä voidaan kasvattaa kehitetyillä teknolo-
gioilla. Tulevaisuuden ruokamaailmaan palvelukokonaisuuteen liittyen ehdotan näihin 
seikkoihin kehittämisratkaisuksi palvelumoduuli ESCflow-ruokahävikkimittaria. Kyseinen 
palvelumoduuli voitaisiin ottaa käyttöön jo olemassa olevilla toimipaikoilla hävikin seuran-
nan parantamiseksi ja asiakastiedon keräämiseksi. Ruokahävikkimittari on jo Elomatic 
Oy:n puolesta selkeästi tuotteistettu omana palvelumoduulinaan. Tämä helpottaa palve-
lumoduulin kaupallistamista tulevaisuudessa, sillä hinnoittelu ja yhteistyömalli ovat jo ole-
massa.   
 
ESCflow-ruokahävikkimittari on tehokas hävikin vähentämisinnovaatio. Mittarilla mitataan 
ruokailijoiden lautastähteitä. Ensimmäisessä vaiheessa ruokailija lajittelee syömäkelpoiset 
ja -kelvottomat jätteet jäteastioihin. Tämän jälkeen hän antaa palautteen syömästään ruo-
kalajista hymynaamoin. Laite antaa palautteena ruokailijalle tiedon poisheitetystä lautas-
tähteen määrästä sekä tiedon kyseessä olevan ruokalajin sen hetkisestä asiakastyytyväi-
syydestä. Samalla asiakas antaa jätepisteellä asiakaspalautteen hymynaamoin. Keittiö-
versiossa seurataan hävikkityypeittäin tai poisheiton syiden mukaan hävikkimääriä reaali-
aikaisesti. Keittiö voi itse valita, mitä keittiössä halutaan seurata.  
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Kuva 1. Asiakkaan muodostama palaute.  
 
Mittaustuloksista tehdään näkyviä ja ymmärrettäviä asiakkaille ja henkilökunnalle palvelu-
ratkaisulla. Toimitussisältöön kuuluvat vaaka, tabletti ja sovellus sekä tablettiteline (voi 
valita seinä-, pöytä- tai lattiamallin). Peruspakettiin kuuluvat myös ohjeet käyttöä ja asen-
nusta varten yhdessä palauteaseman ja puhelintuen kanssa. Lisäpalveluihin kuuluvat jä-
tekärryn ja roska-astioiden käytön koulutus ja tuki, mistä voidaan valita sopivimmat toimi-
paikkakohtaisesti. Jätekärryihin ja roska-astioihin ei ainakaan tarvitsisi investoida Sodexon 
toimesta vanhoilla toimipaikoilla. Tulevaisuuden ruokamaailman henkilökunnan kesken 
voidaan jakaa asiantuntijuutta näissä uusissa tai vanhoissa toimipaikoissa, joihin tämä 
palvelumoduuli lisätään. Siksi Sodexon toimipaikoissa ei tarvita erikseen tilattavia tukipal-
veluita.   
 
Kun ESCflow lisätään nykyiseen linjastomalliin, sen avulla pystytään ratkaisemaan toimi-
paikalla ilmenneitä ongelmia. ESCflow:lla voidaan liittää linjastoravintolassa lautastähteen 
seuranta nykyisen tarjoiluhävikin seurannan rinnalle. Näin saadaan tarkkaa tietoa lautas-
tähteen määrästä. Keittiö saa samalla reaaliaikaista tietoa poisheiton syistä, joihin voidaan 
vaikuttaa tulevaisuudessa henkilökunnan toiminnan muutoksilla. Asiakkaiden makumiel-
tymysten tunteminen auttaa keittiötä paremmin suunnittelemaan esimerkiksi ruokalistoja 
ja pohtimaan ruoan esillelaittoa asiakkaita miellyttävällä tavalla. Tabletin avulla hävikin 
seuraaminen onnistuu tuotannossa helposti, ja aikaa jää enemmän suunnittelulle. 
 
Elomaticin kanssa tulisi suunnitella ja selvittää, onko ESCflow:hun mahdollista lisätä myös 
tarjoilu- ja varastohävikin seuranta. Näiden integroiminen samaan paikkaan tehostaisi 
seurantaa valtavasti ja säästäisi huomattavasti aikaa. Kaikki hävikkitieto näkyisi tabletilla 
ja olisi helposti saatavilla. Tämä tieto voitaisiin integroida sisäiseen tuotannonohjausjärjes-
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telmään. Mallia voitaisiin jalostaa tulevaisuudessa eteenpäin, ja tehostetulla seurannalla 
voitaisiin saavuttaa huomattavia hyötyjä.  
 
Kehittyneellä hävikinseurantajärjestelmällä voidaan siis saavuttaa merkittävää taloudellis-
ta hyötyä. Käytän esimerkkinä tuloksista ja teoriasta johdettavia suuntaa-antavia lukuja: 
teorian mukaan jopa noin kolmannes ruokahävikin määrästä vähenee pelkästään seuran-
nan avulla. Jo lounaiden yhden kuukauden arvioitu rahallinen arvo on esimerkiksi 930 
euroa tarjoilu- (780 euroa) ja keittiöhävikin (150 euroa) osalta. Lautashävikin osuus on 
oppilaitoksissa noin 40 prosenttia kokonaishävikin määrästä, eli tietoperustan pohjalta 
arvioiden kokonaishävikin rahalliseksi arvoksi tulisi silloin noin 1550 euroa. Teorian mu-
kaan tehostetun seurannan avulla säästöä tulisi näillä luvuilla noin 516 euroa, joka on 
vuodessa yhteensä 6192 euroa. 
 
Henkilökuntakuluissa pystytään luomaan myös säästöjä. Seurantanäytöiltä pystytään työn 
ohessa seuraamaan syntyvää hävikkiä ja suunnittelemaan reaaliaikaisesti toiminnan muu-
toksia yhdessä henkilökunnan kanssa. Tässä säästetään keittiömestarilta aikaa, mikä 
näkyy suoraan henkilökuntakustannuksien vähenemisenä. Ruokahävikkimittarin avulla 
voidaan asettaa päivittäiset, viikoittaiset ja kuukausittaiset ruokahävikin vähentämisen 
tavoitteet. Tavoitteet voidaan käydä päivittäin tuotannossa läpi ja pyrkiä muuttamaan toi-
mintaa seurannasta saatavilla tiedoilla.  
 
Tiedonkulun parantamiseksi tulisi keittiön olla päivittäin yhteydessä oppilaitoksen ja esi-
merkiksi opiskelijajärjestöihin sekä kerätä tietoa tulevista tapahtumista ja poissaoloista. 
Jotta pystyttäisiin ketterästi reagoimaan äkillisiin muutoksiin, kuten opettajan perumiin 
tunteihin, tulisi tilausjärjestelmässä olla enemmän joustoa. Tällä hetkellä raaka-
ainetilaukset toimitetaan kaksi kertaa viikossa ja tilaukset tehdään viikkoa ennen toimitus-
ta. Tästä johtuen suuret määrät raaka-aineita joudutaan tilaamaan ennakoiden.  Ratkaisu 
tähän olisi lisätä yksi tavarantoimitus viikossa enemmän. Toimituserien pienentämisellä 
jäisi mahdollisuus tarkkailla alkuviikon kulutusta ja tehdä esimerkiksi perjantaille tilaus sen 
mukaan mikä on alkuviikon varaston tilanne.  
 
Tapausravintolassa pian käyttöönotettavan ennakkotilausjärjestelmän toimivuutta hävikin 
vähentämiseksi tulee ehdottomasti seurata tarkasti. Hävikkimittarin avulla mahdollisestaan 
ennakkotilausjärjestelmän toimivuus. Kyseessä on pätevä seurantajärjestelmä, josta näh-
dään päivittäisen hävikin syntymisen täsmälliset paikat ravintolassa. Näiden kahden inno-
vaation avulla pystytään vaikuttamaan tarjoilu- ja lautashävikkiin ja tuottamaan arvokasta 
tietoa hävikin vähentämiseksi.   
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Vaatimusmäärittelyä tulisi ehdottomasti käyttää palvelutoiminnassa. Seurantajärjestelmän 
kehittymisen myötä ilmenee varmasti lisää kehityskohtia, joille voidaan asettaa tavoitteet 
toiminnan parantamiseksi yhdessä henkilökunnan kanssa. Vaatimusmäärittely on tehokas 
malli liiketoiminnalle tavoitteisiin pääsemiseksi ja lisähyödyn saavuttamiseksi toimintaan 
tehtävillä muutoksilla. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kuvio 6. Palveluratkaisun kuvaus   
 
Hävikistä saatavalla tiedolla pystytään kehittämään toimintaa tehokkaasti ja tätä kautta 
vähentämään hävikkiä. Raaka-ainekustannuksia saadaan alemmaksi, kun tiedetään tar-
kasti milloin, missä ja miksi hävikkiä syntyy. Hävikkitiedon ajantasaisuus ja saatavuus 
tuotannossa mahdollistavat toiminnan muutokset ja tuloksen paranemisen. Asiakastiedol-
la voidaan varmistaa asiakkaiden tarpeiden täyttyminen ja taata menestyksekäs liiketoi-
minta.  
 
Sodexon 
ravintola 
Elomatic Oy 
Vaatimus-
määrittely 
ESCflow 
Hävikin väheneminen 
Tehokas seuranta 
Toiminnan kehitys 
 
 Taloudelliset hyödyt 
 Vastuullisuus 
 Vuorovaikutus asiakkaan kanssa 
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7.2 Tutkimuksen luotettavuus 
Yleisesti tutkimusten tuloksista ja johtopäätösten oikeellisuudesta, uskottavuudesta ja 
luotettavuudesta käytetään termiä luotettavuus. Luotettavuus toimii mittarina työn laadulle. 
Tapaustutkimuksissa luotettavuuden tarkastelulle ei ole omaa luotettavuusmittaristoa 
vaan luotettavuutta tarkastellaan sen mukaan, mitä lähestymistapaa opinnäytetyössä on 
käytetty. Tieteen yleiset luotettavuuskäsitteet ovat reliabiliteetti ja validiteetti. (Kananen 
2013, 114–116; Hirsjärvi & Hurme 2000, 185.) Reliabiliteetti kuvastaa mittaustuloksen 
toistettavuutta eli sitä, saadaanko sama tulos tutkimuksen uusimisella. Validiteetti tarkoit-
taa tutkimuksen osuvuutta niihin asioihin, joita on alun perin ollut tarkoitus mitata. (Uusita-
lo 1991, 84.)  
 
Tapaustutkimuksen luotettavuuden tarkasteluun parhaiten soveltuvaksi suositellaan kvali-
tatiivisen tutkimuksen luotettavuusmittaristoa, mutta huomautetaan kuitenkin näitä käytet-
täväksi vain niihin osiin, joissa on käytetty laadullisia tutkimusmenetelmiä. Luotettavuus, 
siirrettävyys, riippuvuus ja vahvistettavuus muodostavat kvalitatiivisen tutkimuksen luotet-
tavuusmittariston. (Koskinen, Alasuutari & Peltonen 2005, 257, teoksessa Kananen 2013, 
117.)  
 
Tutkimuksen luotettavuutta voidaan nostaa dokumentaatiolla ennen tutkimuksen aloitta-
mista. Tämä mahdollistaa myös tutkimuksen arvioitavuuden. (Kananen 2013, 118; Uusita-
lo 1991,184.) Kaikki tämän työn vaiheet ovat kuvattu, jotta saadaan luotua uskottavuutta 
työn lukijalle. Haastattelurunko laadittiin työn alussa, ja sitä muokattiin laadukkuuden ta-
voittelemiseksi.  
 
Ensimmäisissä tekemissäni haastatteluissa keskityin turhan paljon teemahaastattelurun-
koon ja kysymysten esittämiseen, jolloin vastausten kuunteleminen ja niistä seuraavien 
kysymysten muodostaminen jäivät vähemmälle. Tämä oli hiukan ongelmallista, sillä tee-
mahaastatteluissa tulisi keskittyä haastateltavaan ja muodostaa keskustelun edetessä 
johdonmukaisia kysymyksiä (Hirsjärvi & Hurme 124). Viimeisissä kahdessa teemahaastat-
telussa onnistuin sietämään hiljaisuutta ja keskittymään vastauksiin paremmin. Huomasin 
taustakysymyksissä olevan kysymys, johon sisältyi jo lähtökohtaisesti oletus työntekijän 
pitkäaikaisesta työurasta Sodexolla: ”Kuinka monta vuotta olet työskennellyt Sodexolla / 
ravintola-alalla?”. Muutin tätä kysymystä paremmaksi kesken haastatteluiden.  
 
Tutkimus sujui kokonaisuutena ilman mitään merkittäviä ongelmia. Tutkimuksen validiteet-
tia parantaa se, että tutkimuksen tulokset mukailivat jo teoriassa todennettuja hävikin vä-
hentämisen keinoja tai niiden puutteita. Teemahaastattelurungon reliabiliteettia lisää se, 
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että samat vastaukset toistuivat haastattelussa. Näin ollen on varsin uskottavaa, että sa-
moja tutkimustuloksia saadaan uudelleen vaikka tutkimus teetettäisiin eri henkilöillä tai eri 
mittareilla.  
 
Tutkimuksessa haastateltavien määrä oli suhteellisen suppea. Toisaalta haastatteluihin 
osallistui toimipaikan organisaatiosta eri tehtävissä toimivia henkilöitä, mikä avasi tutki-
muksen aineistoon erilaisia kiintoisia näkökulmia. Haastateltavien kokemus vaikutti vasta-
usten laatuun: kaikki alalla pitkään olleet henkilöt pystyivät monipuolisuuteen vastauksis-
saan, mikä tarjosi runsaasti informaatiota tutkimukselle. Huomasin haastatteluiden luokit-
telun ja analyysin jälkeen, että haastateltavat vastasivat usein jo seuraavan teeman ky-
symyksiin. Nauhoittamisen ja luokittelun avulla vastaukset saatiin kuitenkin helposti yhdis-
teltyä, jolloin pystyttiin helpommin johtamaan vaatimukset uudelle palvelulle.  
 
Teoriaosuuden lähteet ovat asianmukaisia ja ajankohtaisia. Teoriaosuudessa on viitattu 
oikeaoppisesti lähteeseen ja pyritty tuottamaan tieteellisesti tietoa oppilaitoksen ohjeiden 
mukaisesti. Ajankohtaisuuden tavoittelemiseksi on käytetty muutamia ei-tieteellisiä lehtiar-
tikkeleita, joka saattaa vaikuttaa lähdekirjallisuuden objektiivisuuteen. Vaatimusmäärittelyn 
teorian palveluiden kehittämisessä puutteellisuudesta johtuen teoriaosuudessa käytettiin 
hyödyksi muutamia merkittäviä ICT-alan lähdekirjallisuutta, sillä katsoin vaatimusmääritte-
lyyn liittyvän teoriaa pystyttävän käyttämään palveluiden kehittämisessä tehokkaasti hyö-
dyksi.   
 
Tutkimukseen vaikuttivat muutamat rajoitteet. Koska tämä tutkimus käsittelee yhtä tapaus-
ta, ei tutkimuksen tulokset tai johtopäätökset ole suoraan yleistettävissä.  Toisen rajoitteen 
asetti aika. Perusteellisen kuvan selvittäminen ilmiöstä vie yllättävän paljon aikaa. Tälle 
asetti oman rajoitteensa aikataulujen sopiminen toimipaikan henkilökunnan kanssa.  
 
 
7.3 Ehdotukset jatkotutkimuksiksi 
Tämä tutkimus osoitti hävikistä saatavan tiedon olevan hyvin arvokasta liiketoiminnalle. 
Hävikin vähentämiseen keskittyvää tieteellistä tutkimusta tulisi kasvattaa merkittävästi. 
Tämän tutkimuksen kehittämisratkaisuja ajatellen, olisi syytä tutkia mahdollisia koh-
deasiakkaita, joihin tätä palveluratkaisua voitaisiin hyödyntää ja monistaa eteenpäin. Mi-
käli lautasseurantaa ei tehdä muissa toimipaikoissa tai hävikin seuranta on puutteellista, 
näihin toimipaikkoihin voitaisiin helposti monistaa tätä palveluratkaisua.  
 
Tulevaisuuden ruokamaailmasta valmistuvan älylinjaston vaikutusta hävikin vähentämi-
seen tulee ehdottomasti tutkia, kunhan palvelukokonaisuus valmistuu 2018 syksyllä. Äly-
  
53 
linjasto mahdollistaa monia eri tutkimuksen muotoja, joilla pystytään ymmärtämään entistä 
paremmin kuluttajaa ja tätä kautta parantaa toimintaa. Hollannin palveluratkaisua tulisi 
ehdottomasti tutkia hävikin vähentämisen kannalta: miten asiakkaiden ymmärrys on hyö-
dyttänyt palveluntarjoajaa? Hollannin mallissa on kerätty kuluttajien käyttäytymisestä tie-
toa valtavasti. Palveluratkaisun arvomahdollisuuksia tulisi tutkia ja miten niitä voitaisiin 
jatkossa hyödyntää.  
 
Tässä tapaustutkimuksessa on kehittämistapauksen elementtejä havaittavissa. Tämän 
tutkimuksen kehittämisratkaisun käyttöön ottoa tulisi harkita, sillä tämä tutkimus osoitti 
palvelun kehittämiselle olevan selvä tarve, joka on ratkaistavissa taloudellisesti kannatta-
vin keinoin. Jos palveluntarjoaja ottaa tämän palveluratkaisun käyttöön toimipaikalla, voi-
daan tapaustutkimusta jatkaa kehittämistutkimuksella. Voidaan esimerkiksi tehdä osallis-
tavaa havainnointia viikon seurannalla ja tutkia lisää tätä kautta prosessien toimivuutta ja 
jatkaa vaatimusmäärittelyn laadintaa uutta palvelua varten.   
 
Tämä tutkimus voidaan liittää Metropolialla meneillään olevaan tutkimushankkeeseen, 
jolloin tästä tapaustutkimuksesta saatua informaatiota voidaan käyttää muihin toimipaikal-
la tehtyihin tutkimuksiin. Mahdollisia uusia näkökulmia hävikin vähentämiseen voidaan 
tutkimusten kesken jakaa. Mikäli uutta käytettävää tietoa ei toimipaikan tutkintahankkee-
seen tästä tutkimuksesta ole, hankkeen validius paranee joka tapauksessa.   
 
Vaatimusmäärittelystä löytyvää teoriaa palveluiden kehittämisessä on suhteellisen vähän. 
Vaatimusmäärittelylle ei löydy palveluiden kehittämiseen selvää mallia, jota voitaisiin jat-
kossa tehokkaasti hyödyntämään. Jatkossa vaatimusmäärittelyn toimivuutta palveluiden 
tuotteistamisessa tulisi tutkia entistä enemmän ja muodostamaan malleja, joita voitaisiin 
jatkossa hyödyntää palveluiden kehityksessä.  
 
7.4 Opinnäytetyöprosessin arviointi 
Opinnäytetyön päätavoitteena oli löytää ratkaisut ehkäistä ja vähentää turhan hävikin syn-
tymistä tyypillisessä linjastoravintolassa ja alatavoitteena mahdollistaa ulkoinen tuotteis-
taminen. Tavoitteet saavutettiin mielestäni erinomaisesti. Tulevaisuuden ruokamaailman 
palvelumoduulin tuotteistamisen avulla saatiin johdettua sellainen toimiva ratkaisu hävikin 
vähentämiseksi, jota voitaisiin tulevaisuudessa monistaa.  
 
Ajatus Tulevaisuuden ruokamaailman tuotteistamisesta oli aluksi vaikea sisäistää, ja tut-
kimuksen haastavuutta lisäsi palvelukokonaisuuden kompleksisuus. Tulevaisuuden ruo-
kamaailman ravintolan sekä tutkimusalustan suunnittelu oli vasta alkanut opinnäytetyön 
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prosessin käynnistyessä, joten aiheen haltuunottaminen vei runsaasti aikaa. Tutkimusra-
vintola on täynnä mahdollisuuksia, ja toimeksiantaja pyrkii parhaansa mukaan hyödyntä-
mään niitä.  
 
Työn alkuvaiheilla sain melko vapaat kädet lähteä tuotteistamaan alaluvussa 5.2. esitetty-
jä tulevaisuuden palvelukokonaisuuksia. Opinnäytetyönohjaajan ensimmäisen tapaamisen 
jälkeen aloin ymmärtää tutkimuksen rajauksen olevan tärkeää. Rajasin aihetta ottamalla 
selkeän näkökulman tuotteistamiseen ja keskittymällä ratkaisemaan vain yhden päivittäi-
sen mutta toimeksiantajan näkökulmasta tärkeän ongelman. Työn rajaaminen helpotti 
työn edistymistä ja selkeän kehittämisratkaisun muodostamisessa. 
 
Hävikin ja sen kytkeytyminen liiketoimintaan on erittäin mielenkiintoinen aihe. Tietoperus-
tan laatiminen oli aiheen kiinnostavuuden ansiosta mieluisa prosessi. Aloitin tietoperustan 
laatimisen hyvissä ajoin ja pyrin tekemään työtä päivittäin muutaman tunnin kerrallaan. 
Tieteellinen kirjoittaminen oli kuitenkin yllättävän hidasta. Huomasin myös opinnäytetyön 
edetessä, että empiirinen osio vaati teoriaosuuden muokkaamista uudelleen.  
 
Koin haastattelutilanteen haastavaksi. Kirjallisuudesta ja sähköisistä lähteistä oli apua 
haastattelutilanteeseen valmistautuessa. Vasta tutkimuksen johtopäätöksiä tehdessä 
ymmärsin, että osallistavalla havainnoinnilla olisi voitu tutkia ravintolan toimintaa vielä 
tarkemmin käytännössä. Tähän ei ikävä kyllä tässä tutkimuksessa enää ollut aikaa.  
Opinnäytetyössä pysyttiin aikataulussa kuitenkin hyvin. Tätä edesauttoi opinnäytetyöoh-
jaajan kanssa käydyt säännölliset keskustelut, joilla oli merkittävä rooli tässä työssä. Tiivis 
yhteistyö ohjaajan kanssa edesauttoi minua pitämään työn raiteillaan, ja ohjaajan ammat-
titaito ja osaaminen edesauttoivat merkittävästi tavoitteideni saavuttamista. 
 
Työn tekeminen kehitti minua valtavasti oppijana. Opin ymmärtämään tuotteistamista ja 
käyttämään sitä hyödyksi palveluiden kehittämiseen. Hävikin vähentämiseen aion pereh-
tyä lisää tulevaisuudessa ja yritän myös jakaa ymmärrystäni hävikin vähentämisen kei-
noista ammattialalla. Ammatillisen kehityksen kannalta opinnäytetyöprosessi kehitti monia 
taitojani paremmiksi: opin kirjoittamaan tieteellistä tekstiä, löytämään ja olemaan kriittinen 
lähdekirjallisuutta kohtaan sekä teettämään tapaustutkimuksen entistä tehokkaammin. 
Jatko-opintoja ajatellen tämä opinnäytetyöprosessi nosti esille monia mielenkiinnon koh-
teita matkansa varrella.   
 
 
 
 
  
55 
 
Lähteet 
Bergström, S. & Leppänen, A. 2009. Yrityksen asiakasmarkkinointi. 13. uudistettu painos. 
Helsinki. Edita Publishing Oy. 
 
Baldwin, C. Y. & Clark, K. B. (1997).  Harvard business review. Managing in an age of 
modularity. Luettavissa: https://hbr.org/1997/09/managing-in-an-age-of-modularity. Luettu: 
8.11.2017.  
 
Cagan, J. & Vogel, C.M. 2003. Kehitä kärkituote: ideasta innovaatioksi. Talentum.  
 
Eaternity  2017. The Eatirnity-Story. Luettavissa: http://www.eaternity.org/about/. Luettu: 
15.9.2017.  
 
EU FUSIONS  2017. About FUSIONS. Luettavissa: http://eu-fusions.org/index.php/about-
fusions#project-partners. Luettu 15.9.2017.  
 
EU FUSIONS  2016. Estimates of European food waste levels. Luettavissa: 
http://www.eu-
fu-
sions.org/phocadownload/Publications/Estimates%20of%20European%20food%20waste
%20levels.pdf. Luettu: 14.9.2017.  
 
European Comission  2017. Corporate Social Responsibility. Luettavissa: 
http://ec.europa.eu/growth/industry/corporate-social-responsibility_fi .Luettu: 29.7.2017.  
 
European Comission 2017. Sodexho Campus Food Waste. Luettavissa: 
https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/good_practices/research_innovation_en. Lu-
ettu: 14.9.2017.  
 
Foller Oy  2017. Minimizing food wastage. 
The smart way. Luettavissa: https://www.foller.fi/. Luettu: 15.9.2017.  
 
Google 2017. ResQ Club. Luettavissa: 
https://play.google.com/store/apps/details?id=club.resq.android&hl=fi. Luettu: 10.11.2017.  
 
  
56 
Haaga-Helia ammattikorkeakoulu 2017. Palvelumuotoilun koulutukset. Luettavissa: 
http://www.haaga-helia.fi/fi/hakijalle/muu-maksullinen-koulutus/avoin-maksullinen-
koulutus/palvelumuotoilun-koulutukset. Luettu: 18.8.2017.  
 
Haikala, I. ja Mikkonen, T. 2011 Ohjelmistotuotannon käytännöt. Talentum. Helsinki. 
 
Heikkilä, P. & Saranpää, T. 2011. Hotelli- ja ravintola-alan sisäinen laskentatoimi. 4. pai-
nos. Restamark. Helsinki.  
 
Hirsjärvi, S., & Hurme, H. 2000. Tutkimushaastattelu: teemahaastattelun teoria ja käytän-
tö. Yliopistopaino. Helsinki. 
 
Hirsjärvi, S., Remes, P., & Sajavaara, P. 1997. Tutki ja kirjoita. Kirjayhtymä Oy. Helsinki.  
 
Hou, J. & Neely, A. 2011. Barriers of servitization: results of a systematic literature review. 
Luettavissa: 
https://www.researchgate.net/profile/Victor_Shi/publication/248389919_Gamification_for_
Servitizati-
on_a_conceptual_paper_Proceedings_of_the_Spring_Servitization_Conference_ISBN_97
8_19058_66656/links/0046351de7b6a38d12000000.pdf#page=193. Luettu: 7.10.2017.  
 
Häyhtiö, M., Harjanne, A. & Rajakangas-Tolsa, J. 2017. Sustainable New Service Devel-
opment: Insights of Food Wastage Data – Case: University Catering Unit. Consilience: 
The Journal of Sustainable Development. Vol. 17, Iss. 1. 75-102.  
 
Ilmasto-opas 2017. Ilmastomyönteinen ruoka. Luettavissa: https://ilmasto-
opas.fi/fi/ilmastonmuutos/hillinta/-/artikkeli/ab196e68-c632-4bef-86f3-
18b5ce91d655/ilmastomyotainen-ruoka.html. Luettu: 19.9.2017.  
 
Ilmatieteen laitos 2016a. Kasvihuonekaasu: https://ilmasto-
opas.fi/fi/ilmastonmuutos/hillinta/-/artikkeli/ab196e68-c632-4bef-86f3-
18b5ce91d655/ilmastomyotainen-ruoka.html. Luettavissa: 19.9.2017.  
 
Ilmatieteen laitos 2016b. Metaani. Luettavissa: http://ilmatieteenlaitos.fi/ilmakeha-
abc/Metaani. Luettu: 19.9.2017.  
 
Jaakkola, E., Orava, M., & Varjonen, V. 2009. Palvelujen tuotteistamisesta kilpailuetua. 
Opas yrityksille. 5. Painos. Libris Oy. Helsinki. 
  
57 
 
Jyväskylän yliopisto. 2017. Konseptointi. Luettavissa: 
http://smarteducation.jyu.fi/projektit/systech/Periaatteet/suunnittelun-
periaatteet/konseptointi. Luettu: 8.11.2017.  
 
JUHTA 2017.  JHS 165. ICT-palvelujen kehittäminen: Vaatimusmäärittely. Luettavissa: 
http://www.jhs-suositukset.fi/c/document_library/get_file?uuid=b8118ad7-8ee4-459a-
a12b-f56655e4ab9d&groupId=14. Luettu 1.11.2017.  
 
Kananen, J. 2013. Case-tutkimus opinnäytetyönä. Jyväskylän ammattikorkeakoulu. Jy-
väskylä.  
 
Kansaneläkelaitos 2017. Ateriatuki. Luettavissa: http://www.kela.fi/ateriatuen-ohje. Luettu: 
27.10.2017.  
 
Karjalainen, M. 2013. Osaatko syödä eettisesti ja ekologisesti oikein? Luettavissa: 
http://www.helsinginuutiset.fi/artikkeli/241409-osaatko-syoda-eettisesti-ja-ekologisesti-
oikein. Luettu: 7.8.2017.  
 
Kokkonen, J. 2015. Maailman väestönkasvu yllätti tutkijat – Afrikan väkimäärä nelinker-
taistuu vuosisadassa. Luettavissa: https://yle.fi/uutiset/3-8190745. Luettu: 14.9.2017. 
 
Kotler, P. 2003. Marketing Management. 11. painos. New Jersey: Prentice Hall. 
 
Kuluttaja 2017. Ruokaketju ja hävikin määrä eri ruokaketjun osissa. Luettavissa: 
https://www.havikkiviikko.fi/tietoa-ruokahavikista/. Luettu: 14.9.2017.  
 
Kuluttajaliitto 2017. Ruokakolmio kannustaa monipuolisiin valintoihin. Luettavissa: 
http://syohyvaa.fi/ruokakolmio/. Luettu: 12.8.2017. 
 
LEAPS-projekti 2017a. Palvelun tuotteistamisen käsikirja. Mitä on tuotteistaminen? Luet-
tavissa: http://palveluntuotteistaminen.fi/?page_id=7. Luettu: 9.4.2017.  
 
LEAPS-projekti 2017b. Palvelun tuotteistamisen käsikirja. Tuotteistamisen tavoite. Luetta-
vissa: http://ec.europa.eu/growth/industry/corporate-social-responsibility_fi. Luettu: 
10.5.2017.  
 
  
58 
LEAPS-projekti 2017c. Palvelun tuotteistamisen käsikirja. Tuotteistamisen haasteita, hyö-
tyjä ja riskejä. Luettavissa: http://palveluntuotteistaminen.fi/WP-DEV/?page_id=57. Luettu 
10.5.2017.  
 
Lehtinen, U. & Niinimäki, S. 2005. Asiantuntijapalvelut: Tuotteistaminen ja markkinoinnin 
suunnittelu. 1. Painos. WSOY. Helsinki.   
 
Lintukangas, S. 2014. Ruoan arvostaminen - Vastuullinen ja taitava ruokapalveluhenkilös-
tö muutosagenttina ruokahävikkiä vähentämässä ja ruokasivistystä nostamassa. (ResTa-
Ru). Luettavissa: http://www.laatuketju.fi/ laatuketju/ 
www/fi/hankkeet/2013/raportit/ResTaRu_loppuraportti.pdf. Luettu: 8.9.2017 
 
Luonnonvarakeskus 2012. FOODSPILL- Ruokahävikin määrä ja vähentämiskeinot elin-
tarvikeketjussa. Luettavissa: food. Luettu: 28.7.2017.  
 
Luonnonvarakeskus 2016. Ruokahävikkiin vaikuttavat elementit ravintola-alalla. Luettavis-
sa: https://www.luke.fi/ravintolafoorumi/ruokahavikin-maara-laatu-
ravitsemispalveluissa/ruokahavikkiin-vaikuttavat-elementit-ravintola-alalla/. Luettu: 
9.10.2017 
 
Maailman ruokaohjelma WFP 2017. Nälkä. Luettavissa: 
http://fi.wfp.org/n%C3%A4lk%C3%A4. Luettu: 14.9.2017.  
 
MaRa ry 2017. Hävikkiä häätämään. Ruokahävikin vähentäminen ravintoloissa. Luettavis-
sa: https://indd.adobe.com/view/ee4a6de8-5e4e-4471-9d38-1786b40af66d. Luettu 
11.9.2017.  
 
Mikkelin ammattikorkeakoulu 2017. Älykäs lounaslinjasto kertoo tarkat ravintoarvot. Luet-
tavissa: http://www.mamk.fi/alylinjasto. Luettu: 16.4.2017. 
 
Motiva Oy 2017. Ruokahävikin ympäristövaikutukset. Luettavissa: 
http://www.saasyoda.fi/ruokah%C3%A4vikin-ymp%C3%A4rist%C3%B6vaikutukset. Luet-
tu: 29.7.2017.  
 
Motivan hankintapalvelut 2017. Ruokapalvelut: Ruokahävikki ja jätteet. Luettavissa: 
http://www.motivanhankintapalvelu.fi/files/842/Motivan_hankintaohje_Ruokapalvelu_Ruok
ahavikki_ja_jatteet_versio_2.0_FINAL.pdf. Luettu: 14.9.2017.  
 
  
59 
Neely, A. 2008. Exploring the financial consequences of the servitization of manufactur-
ing. Luettavissa: 
https://dspace.lib.cranfield.ac.uk/bitstream/1826/4012/1/Neely_Financial_Consequences-
2009.pdf. Luettu: 7.10.2017.  
 
Norden 2012a. Prevention of food waste in restaurants, hotels, canteens and catering. 
Luettavissa: http://infohouse.p2ric.org/ref/54/53132.pdf. Luettu: 13.9.2017.  
 
Norden 2012b. Vähennä ruokahävikkiä. Ympäristöystävällisen ja kannattavan ruokatalou-
den opas. Luettavissa: https://mara.fi/site/attachments/vahenna-ruokahavikkia-raportti.pdf. 
Luettu: 13.9.2017.  
 
Opetushallitus 2010. Hävikki. Luettavissa: 
http://www.edu.fi/viestinvalitys_ja_logistiikkapalvelut/kasitteet_ja_kaannokset/h. Luettu: 
18.7.2017. 
 
Ovaskainen, E. & Salmela, S. 2017. Hävikkifestareilla 16.9. ja koulujen Hävikki-battlessa 
tehdään ruokahävikistä selvää. Luettavissa: 
https://www.motiva.fi/ajankohtaista/motivan_tiedotteet/2017/havikkifestareilla_16.9._ja_ko
ulujen_havikki-battlessa_tehdaan_ruokahavikista_selvaa.12058.news. Luettu: 11.9.2017.  
 
Parantainen, J. 2007. Tuotteistaminen. Rakenna palvelusta tuote 10 päivässä. Talentum 
Media Oy. Hämeenlinna.   
 
Pekonen, J-P. 2016. Ranska kielsi kauppoja heittämästä syömäkelpoisia ruokia roskiin – 
ensimmäisenä maailmassa. Luettavissa: http://www.hs.fi/ulkomaat/art-
2000002884303.html. Luettu: 20.9.2017.  
 
Pentti, R. 2006. Hävikki nakertaa kannattavuutta. Kaupan maailma 2/2006, s. 14 - 15. 
 
Ruokatieto Yhdistys ry 2017. Lämpötilat elintarvikkeiden käsittelyssä. Luettavissa: 
https://www.ruokatieto.fi/ruokakasvatus/lupa-kokata-elintarvikehygienian-
perusteet/elintarvikkeiden-hygieeninen-kasittely/lampotilat-elintarvikkeiden-kasittelyssa. 
Luettu: 8.10.2017.  
 
Sammallahti, T. & Murto, P. 2009. Konseptisuunnittelun supersankari. Books on Demand. 
Helsinki.  
 
  
60 
Silvennoinen, K., Koivupuro, H-K., Katajajuuri, J-M., Jalkanen, L. & Reinikainen, A. 2012. 
Ruokahävikki suomalaisessa ruokaketjussa. Foodspill 2010–2012 -hankkeen loppuraport-
ti. Luettavissa: http://www.mtt.fi/mttraportti/pdf/mttraportti41.pdf. Luettu: 19.7.2017.  
 
Silvennoinen, K., Pinolehto, M., Korhonen, O., Riipi, I. & Katajajuuri, J-M. 2013. Kauppa-
kassista kaatopaikalle, ruokahävikki kotitalouksissa. Maa- ja elintarviketalouden tutkimus-
keskus MTT. Luettavissa: 
http://jukuri.luke.fi/bitstream/handle/10024/481106/mttraportti104.pdf?sequence=4&isAllo
wed=y. Luettu: 8.9.2017.  
 
Sipilä, J. 1996. Asiantuntijapalvelujen tuotteistaminen. WSOY. Porvoo.  
 
Sodexo 2016. Organic Waste. WasteWatch. Luettavissa: 
http://www.sodexo.com/home/corporate-responsibility/sustainable-
development/environment/materials-and-waste/organic-waste.html. Luettu: 9.10.2017.  
 
Sodexo 2017a. Yritys. Luettavissa: http://www.sodexo.fi/yritys. Luettu: 26.4.2017.  
 
Sodexo 2017b. Strategiamme. Luettavissa: 
http://www.sodexo.fi/yritys/strategiamme.Luettu: 26.4.2017.  
 
Sodexo 2017c. Palveluratkaisut. Luettavissa: 
http://www.sodexo.fi/ravintolat/ruokailupalvelut. Luettu: 26.4.2017.  
 
Sodexo 2017d. Yhteiskuntavastuu. Luettavissa: http://www.sodexo.fi/yhteiskuntavastuu. 
Luettu: 29.9.2017.  
 
Sodexo 2017e. Metropolia-opiskelijaravintolat. Luettavissa: 
https://www.sodexo.fi/metropolia-opiskelijaravintolat. Luettu: 30.9.2017.  
 
Stop Wasting Food movement Denmark 2017. Avoid Food Waste Traps. Luettavissa: 
http://stopwastingfoodmovement.org/food-waste/avoid-food-waste-traps/. Luettu: 
15.9.2017.  
 
Suomen Sydänliitto ry 2017. Laske energiantarpeesi. Luettavissa: 
http://www.sydan.fi/ruoka-ja-liikunta/laske-energiantarpeesi. Luettu: 12.8.2017.  
 
Teirilä, M., & Jyväsjärvi, E. 2001. Tutkielmantekijän työkirja. Oy Finn Lectura Ab, Helsinki 
  
61 
 
Tonder, M. 2013. Ideasta kaupalliseksi palveluksi. Matkailupalvelujen tuotteistaminen. 
Hansaprint Direct Oy. Vantaa.  
 
Tuomi, J. & Sarajärvi, A. 2002. Laadullinen tutkimus ja sisällönanalyysi. Tammi. Jyväsky-
lä.  
 
Tuulaniemi, Juha 2013. Palvelumuotoilu. Talentum Media Oy. Helsinki.  
 
Uusitalo, H. 1991. Tiede, tutkimus, tutkielma: johdatus tutkielman maailmaan. WSOY. 
 
Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014. Terveyttä ruuasta. Suomalaiset ravitsemussuosi-
tukset 2014. Luettavissa: 
https://www.evira.fi/globalassets/vrn/pdf/ravitsemussuositukset_terveytta-
ruoasta_2014_fi_web_v4.pdf. Luettu: 18.8.2017.  
 
Vahvaselkä, I. 2004. Asiantuntijan myyntitaito: onnistuneen markkinoinnin ja myyntityön 
perusteita. Finn Lectura. 
 
Villanen, J. 2016. Tuotteista tähtituotteita. Kauppakamari. Helsinki.  
 
Wageningen University & Research 2017. Impulse. Luettavissa: 
http://www.wur.nl/en/Expertise-Services/Facilities/impulse.htm. Luettu 16.4.2017.  
 
Wageningen University & Research 2017. About The Restaurant of the Future. Luettavis-
sa: http://www.wur.nl/en/Expertise-Services/Facilities/Restaurant-of-the-Future-4/About-
The-Restaurant-of-the-Future.htm. Luettu: 16.4.2017.  
 
Wageningen University & Research 2017. About Wageningen. Luettavissa: 
http://www.wur.nl/en/About-Wageningen.htm. Luettu: 6.5.2017.  
 
WRAP 2017. Hospitality and food service. Luettavissa: 
http://www.wrap.org.uk/category/sector/hospitality-and-food-service. Luettu: 15.9.2017.  
 
Yhdistyneiden kansakuntien elintarvike- ja maatalousjärjestö FAO 2013. Food wastage 
footprint – Impacts on natural resources. Summary report. Luettavissa:  
http://www.fao.org/docrep/018/i3347e/i3347e.pdf. Luettu: 8.9.2017.  
 
  
62 
Yritys-Suomi. 2017. Tuotteen kilpailuetu. Luettavissa: https://yrityssuomi.fi/tuotteen-
kilpailuetu. Luettu: 8.11.2017.  
  
63 
Liitteet 
Liite 1. Palvelun vaatimusmäärittely  
Versio 1.0 Pvm: 10.11.2017.  
Laatija Matias Brax  
 
Taloudellinen vaatimus Kuvaus 
Käsikirjoitus Myyntikatetuottoprosentti X, joka tulee olla vähin-
tään 70 prosenttia.  
Sanasto Myyntikatetuotto: Myyntituotot – Muuttuvat kus-
tannukset.  
Myyntikatetuottoprosentti: Katetuotto / Myyntituot-
to x 100. 
Hyvä suoritus? Tavoitteeseen päästään ja se ei alitu. 
Lähtötiedot? Sodexon johtoportaan määrittämä katetuottopro-
sentti. Kansaneläkelaitoksen vaatimukset tulee 
ottaa huomioon liiketoiminnan suunnittelussa.  
Mikä voi mennä pieleen?  Muuttuvat kustannukset ovat odotettua suurem-
mat ja myyntituotot ovat odotettua pienemmät.  
Perustelua & taustatietoja Muuttuvat kustannukset nousevat hävikin lisään-
tyessä. Myyntikatetuottoprosentin minimitavoite 
on ravintola-alalla tätä luokkaa.  
 
Asiakasvaatimus  Kuvaus 
Käsikirjoitus Asiakkaiden odotukset ja tarpeet ruokailutapah-
tumasta täytetään.   
Hyvä suoritus? Asiakkaiden tarpeet ruokailutapahtumasta täyte-
tään. Asiakkaiden makumieltymykset ja käyttäy-
tyminen on palveluntarjoajan tiedossa 95 pro-
senttisella tasolla.  
Lähtötiedot? Asiakkaiden odotusten ja tarpeiden täyttäminen 
toteutetaan Kansaneläkelaitoksen ja Valtion ra-
vitsemusneuvottelukunnan määrittämien reuna-
ehtojen puitteissa.  
Mikä voi mennä pieleen?  Asiakkaiden tarpeita ei tiedetä.  
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Perustelua & taustatietoja Lähtökohta menestyksekkäälle liiketoiminnalle on 
asiakkaan tarpeeseen vastaaminen.    
 
TOIMINNALLISET VAATIMUKSET 
 
Prosessivaatimus 1. Kuvaus 
Käsikirjoitus Kassavirrat on ennustettavissa tarkasti.   
Hyvä suoritus? Kassavirrat pystytään ennustamaan 95 prosentin 
tarkkuudella.   
Lähtötiedot? Asiakasvirtojen ennustaminen on tällä hetkellä 
erittäin vaikeaa. Suunnitellut kassatapahtumat 
voivat poiketa satoja ruokailijoita toteutuneista 
myynneistä.  
Mikä voi mennä pieleen?  Kassavirtojen ennustettavuus ei parane muutok-
sista huolimatta.  
Perustelua & taustatietoja Asiakasvirtojen ennustettavuus on teorian ja 
tutkimuksen mukaan yksi suurimmista syistä 
tarjoiluhävikin muodostumiselle.  
 
Prosessivaatimus 2.  Kuvaus 
Käsikirjoitus Tarjoiluhävikki on maksimissaan seitsemän pro-
senttia kokonaistuotannosta.  
Hyvä suoritus? Tarjoiluhävikin keskiarvo kuukaudessa pysyy 
tasaisesti ympäri vuoden ylittämättä seitsemän 
prosenttia kokonaisuudessaan.  
Lähtötiedot? Tarjoiluhävikki oppilaitoksissa keskimäärin on 11 
prosenttia teorian mukaan.  
Mikä voi mennä pieleen?  Tarjoiluhävikkiä ei saada vähennettyä.  
Perustelua & taustatietoja Tarjoiluhävikkiä muodostuu eniten linjastoravinto-
lassa.  
 
Prosessivaatimus 3.  Kuvaus 
Käsikirjoitus Lautashävikkiä seurataan päivittäin.   
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Hyvä suoritus? Lautashävikistä laaditaan seurantaa ja se pyri-
tään minimoimaan, jolloin se on korkeintaan 
maksimissaan neljä prosenttia kokonaistuotan-
nosta.  
Lähtötiedot? Lautashävikistä ei laadita seurantaa. Lautashävi-
kin osuus kokonaishävikistä oppilaitoksissa on 40 
prosenttia.  
Mikä voi mennä pieleen?  Lautashävikistä saatua tietoa analysoidaan vain 
esimiesten toimesta ja henkilökunta ei pääse 
vaikuttamaan toiminnan muutoksien suunnitte-
luun.  
Perustelua & taustatietoja Lautashävikistä saadaan arvokasta tietoa ruoan 
laadusta ja kiireaikojen vaikutuksesta lautashävi-
kin muodostumiseen.   
 
Prosessivaatimus 4. Kuvaus  
Käsikirjoitus Kuluvalla viikolla tapahtuviin muutoksiin oppilai-
toksella reagoidaan heti tiedon saannin jälkeen. 
Hyvä suoritus? Varastohävikkiä ei synny. Viikolla tapahtuviin 
muutoksiin, jotka todennäköisesti vaikuttavat 
myyntivolyymiin, pystytään reagoimaan tehok-
kaasti ja tilaamaan tavaraa loppuviikolle tarkem-
man ennusteen mukaan.  
Lähtötiedot? Yllättäviin muutoksiin ei pystytä reagoimaan tila-
uksia tehdessä tarpeeksi ajoissa, jolloin raaka-
aineita on liikaa varastossa suhteessa muuttu-
neeseen kysyntään.  
Mikä voi mennä pieleen?  Tilausten tekoa varten ei saada ajankohtaista 
tietoa tarpeeksi ajoissa, jotta pystyttäisiin teke-
mään tarkempia tilauksia.   
Perustelua & taustatietoja Tieto kulkee puutteellisesti oppilaitokselta ja oppi-
lailta palveluntarjoajalle. Tavarantoimituksia on 
kaksi kertaa viikossa ja tilaukset tehdään edeltä-
vällä viikolla.   
 
Prosessivaatimus 5. Kuvaus 
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Käsikirjoitus Asiakastyytyväisyyden seurantaprosessi.     
Hyvä suoritus? Asiakaspalaute ruoasta kerätään ruokailun jäl-
keen. Ruokailijoista 90 prosentin mielestä ruoka 
on hyvää. Vastausprosentti päivittäiseen kyse-
lyyn on vähintään 90 prosenttia.   
Lähtötiedot? Asiakkaista ei kerätä tällä hetkellä tietoa.  
Mikä voi mennä pieleen?  Asiakkaiden tarpeita ei selvitetä, jolloin niiden 
täyttäminen on mahdotonta.  
Perustelua & taustatietoja Asiakasvaatimuksen täyttämiseksi tulee palve-
luntarjoajan tuntea asiakkaansa.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
67 
 
Liite 2. Teemahaastattelurunko   
Haastateltavan tausta ja kokemus 
 Kuinka kauan olette työskennellyt Sodexolla / ravintola-alalla? 
 Mikä on teidän työnkuvanne? 
  
Hävikin nykytilan analyysi 
 Miksi mielestänne hävikkiä syntyy?  
 Millä keinoin pyritte ehkäisemään hävikkiä? 
 Miten hävikistä kerätään tietoa?  
 Miten asiakkaista kerätään tietoa?  
 Onko hävikistä tai asiakkaista saatua tietoa helposti henkilö-
kunnan saatavilla?  
 Onko toimintaa muutettu saatujen tietojen perusteella? Miten?  
 
Ehdotuksia toiminnan kehittämiseksi 
 Millä keinoin voitaisiin ehkäistä hävikin muodostumista? 
 Minkälaisesta tiedosta olisi teille hyötyä hävikin ehkäisemi-
seen? 
 
